Dobosuv dort

Priprava

Krém na dort si pfipravime den dopfedu.

Cukr, tuk a smetanu pfivedeme k varu,

vmichame kakao a strouhanou ¢okoladu.

Dame do lednice a druhy den do krému
zaslehame zméklé maslo. Na korpus

upeCeme 6 kulatych platkl a to tak, ze maslo
vySlehame se Zloutky a tfetinou cukru. Z bilkd
a zbylého cukru vyslehame snih. Polovinu
snéhu opatrné vmichame k maslové smési,

poté postupné pfidavame mouku a

vmichavame zbytek snéhu. Hmotu ihned
rozetfeme na pecici papir do tvaru platka.
Peceme zprudka na 200-220°C. Platky spolu
spojujeme krémem a dort takto nechame v
chladu ztuhnout. Na polevu vmichame do
rozpusténé cokolady cukr moucku a 20 ml
vody cely dort polevou polijeme a nechame
zatuhnout. Povrch dozdobime dle naseho
uvazeni. Mizeme pouzit zbyly krém, nebo

coko hoblinky.

-

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 55min
Celkovy €as: 1h 10min , Porce: 12

5668 kalorii ,5 g cukrti , 359 g tukl , 256 ¢
bilkovin

Autor: Ellis

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

Ingredience

e Na korpus: 200 g masla

e 6vajec

» 180 g cukru krystal

« 180 g hladké mouky

o Spetka citronové kury

o Nakrém: 100 g cukru krupice
e 330 ml smetany ke Slehani
« 170 g ¢okolady na vareni

e 90 g kakaa

e 70 g pokrmovéeho tuku

e 70 g masla

o Poleva: 200 g ¢okolady

e 50 g cukru moucka

Kategorie

Narozeniny, Ceska, Celoro&ng, Finanéné
nenarocné, MIé¢né vyrobky a vejce , Néco
extra, Zkuseny kuchat, Mouc¢nik
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