Pohankovy dort

Priprava

Vajcia, mlety a vanilkovy cukor, Stipku soli a 5
PL studenej vody uslahame na hustu penu.
Zlahka zapracujeme muku s Kypriacim
praskom. Rozotrieme do vymastenej,
pomucenej formy a pri 175°C pecCieme asi 30
minut. Vychladnuty korpus vyklopime,
prekrojime na 3 diely. Naplnime krémom,
ktorym natrieme aj celu tortu. Ozdobime
odkvapkanymi vykéstkovanymi visiami a
polejeme rozpustenou polevou. OdloZzime do
chladna. KREM: Zelatinu zalejeme studenou
vodou. Napucanu vytlacime a rozpustime nad
parou. Tvaroh, cukor, rum, vino a
pomaranc¢ovl $tavu nahladko vymieSame a
zmieSame s vlaznou Zelatinou a spracujeme.
Odlozime na 30 minut do chladna. Ked' zacne
tuhnut, zfahka primieSame hustu $fahacku.
POLEVA: Cervent polevu rozpustime v 4 PL
viSnovej Stavy, priddme 1PL cukru, zvy$ok
§tavy zvarime a zmieSame s polevou.

Tip k receptu

Ked je torta uréena pre deti rum a vino nahradime
prichutami.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 45min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 1h 15min , Porce: 10

3065 kalorii ,1 g cukrii ,39 g tukli ,121 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/pohankovy-dort

Ingredience

e Korpus: 200 g pohankové mouky

e 160 g cukru moucka

e 5vajec

e 40 g vanilkového cukru

o 2 Izi¢ky kypficiho prasku do peciva

o Spetka soli

e Krém a poleva: 500 g odtu¢néného
tvarohu

e 125 g cukru moucka

e 50 mlrumu

e 50 ml dezertniho vina

e 1 lzice pomeranéové stavy

e 400 ml smetany ke $lehani

e 400 g visnového kompotu

5 platku zelatiny

1 saCek Cervené dortové polevy

Kategorie

Vyjimec¢ny den, Slovenské, Celoro¢né,

Vv

ryze, Néco extra, Rodina, Moucnik
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