Jogurtovy dort s vinem

Priprava

Troubu pfedehfejeme na 200°C. Smichame
mouku s kakaem a cukrem, pfidame vejce a
na kousky pokrajené méslo. Vypracujeme
tésto, zabalime je do félie a ulozime na 30
minut do chladnic¢ky. Potom je rozvalime a
naplnime do rozeviraci dortové formy, kterou
jsme vyloZili pe€icim papirem anebo vymazali
maslem. PeCeme v troubé asi 15 minut.
Vyjmeme a nechame vychladnout. Hrozny
omyjeme, rozpulime a vyjmeme zrnicka.
Zelatinu namoé&ime na 5 minut do studené
vody. Zloutky, piskovy a vanilkovy cukr
rozSlehame ve vodni lazni do hustého krému.
Zelatinu vymackame, viozime do Zloutkového
krému a nechame rozpustit. Krém nechame
vychladit, pfidame jogurt, promichame a
dame do chladnicky. Jakmile krém zacné
houstnout, uSlehdme z bilkd husty snih a
spole¢né s 3/4 hroznu vmichame do krému.
Ten pak narovname na dortovy korpus,
uhladime a pres noc chladime v lednicce.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 10

2306 kalorii ,64 g cukri ,112 g tuk(1,88 g
bilkovin

Autor: Ellis

Odkaz: https://srecepty.cz/joqurtovy-dort-s-
vinem

Ingredience

e 200 g hladké mouky

e 2lzZice kakaa

e 80 g cukru krupice

e 1vejce

e 80 g masla

e Krém: 400 g hroznového vina
e 1 lzice Zelatiny

e 2vejce

» 100 g cukru krupice

e 1 baleni vanilkového cukru
e 500 ml bilého jogurtu

e 400 ml smetany ke Slehani

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaroc¢né, Ovoce, Néco extra, Navstéva,
Moucnik
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