Jahodovo-malinovy dortik s Pedro Frujty

Priprava

1. Pfedehrejeme si troubu na 200 °C a
zaCneme s pfipravou tésta. 2. Oddélime si
Zloutky od bilkti a uslehame snih. Zloutky
utfeme s cukrem a pfidame prosatou mouku s
praskem do peciva. Pomoci stérky vmichdme
snih. 3. Tésto vlijeme do vymazané a
vysypané formy o prameéru 23 cm. Pokud
zvolite formu mensi, vyjde vam korpus na dvé
prokrojeni. Pe¢eme cca 25 minut. 4. Na vodni
lazni si rozpustime bilou ¢okoladu, kterou
nechdme mirné zchladnout. Poté do ni
namacime jahody pfipravené na ozdobu,
které odkladame na tac vylozeny pecicim
papirem. Jahody v ¢okoladé dame ztuhnout
do lednice. 5. Zbytek ¢okolady smichame s
tvarohem, zakysanou smetanou, smetanou ke
Slehani a praskovou Zelatinou pfipravenou dle
navodu na obalu. 6. Do poloviny krému
priddme maliny a zbylé jahody nakrajené na
kostiCky. Oba krémy dame cca na 20 minut
ztuhnout do lednice, aby se nam s nimi lépe
pracovalo. 7. Vychladly korpus profizneme,
naplnime jahodovo-malinovym krémem a
vrSek dortu ozdobime bilym krémem, na ktery
polozime jahody v ¢okoladé, zbytek malin a
bonbdnky Pedro Frujty. Dame alespon na
hodinu ztuhnout do lednice.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 40min , Cas vareni: 10h 20min
Celkovy €as: 11h Omin , Porce: 8

2340 kalorii , 38 g cukrli ,164 g tuk( ,62 g
bilkovin

Autor: K.Sim

Odkaz: https://srecepty.cz/jahodovo-
malinovy-dortik-s-pedro-frujty

Ingredience

e 5ksvejce

e 10 IZice polohruba mouka

e 10 Izice cukr krupice

e 10 IZice Horka voda

o 1 Izi¢ka kypfici prasSek do peciva

e 500 g jahody

e 300 g maliny

e 200 g bila Cokolada

e 200 ml zakysana smetana

e 250 g Vani¢kovy tvaroh

e 200 ml smetana ke Slehani (Slehacka)

e 1 sacek Zelatina

e 1 baleni Zelé bonbony Pedro Frujty
Superzelé Ovobobule

Kategorie

Ceska, Dezert
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