Dort Princezna

Priprava

Korpus: Bilek uslehame s polovinou cukru do
tuha. V jiné mise uSlehame Zloutky s druhou
polovinou cukru a vanilkovym cukrem, dokud
neni hmota hladka. Potom pfidame za stalého
michani olej, horkou vodu, mouku s praskem
do peciva a nakonec uslehany snih. PeCeme
na 180°C asi hodinu a nechame vychladnout.
Naplii: Sleha¢ku uslehame spolu se ztuzovadi
Slehacky do tuha, pfisypeme cukr dle chuti.
Marcipan: Smichame cukr se susenym
mlékem a pfidame sirup a mandlovou aroma.
Namocime si nékolikrat ruce do teplé vody a
smeés zpracovavame tak dlouho, dokud nam
nevznikne marcipanova hmota. Marcipan
vyvalime a pfeneseme na dort, pfebyte¢nou
cast odkrojime. Sestaveni: Vychladly korpus
rozkrojime. Jednu ¢ast potfeme polovinou
marmelady, pfidame 2 - 3 IZice uSlehané
smetany, na kterou poklademe okapané a
rozkrajené jahody. Na to opét rovhomérné
rozetfeme Slehacku. Potfeny plat pfiklopime
druhou Casti. Tuto ¢ast potfeme zbytkem
marmelady a na dort navrSime zbyvajici
$lehadku. Slehagkovou napli roztirame do
tvaru kupole a potfeme i boky dortu.
Uhladime a dame do lednice vychladit. Cast
marcipanu dame stranou. Vétsi ¢ast obarvime
do zvolené barvy a rozvalime na potfebnou

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h Omin , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h 40min , Porce: 8

8058 kalorii ,6 g cukri ,178 g tuki ,52 g
bilkovin

Autor: Martina F

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

Ingredience

e 4vejce

e 240 g cukru moucka

« 1 vanilkovy cukr

e 250 g hladké mouky

e 1 kypfici prasek do peciva

e 150 ml rostlinného oleje

e 100 ml vrouci vody

e 900 ml smetany ke Slehani (dle potfeby
se muze pridat)

e 4 ztuzovace Slehacky

e 1 vanilkovy cukr

e cukr moucka dle chuti

e 1 konzerva jahod

e 4 Izice ovocné marmelady

e 200 g cukru moucka

e 200 g suseného polotucného miéka

e 3 lZice agavoveého sirupu (kukuri¢ného
sirupu, medu...)

e mandlové aroma

e voda dle potieby

Kategorie

Vyjimeé&ny den, Narozeniny, Svédska,

Vv s


https://srecepty.cz/dort-princezna

velikost. Pak marcipan pfeneseme na
vychlazeny dort a uhladime. Ze zbyvajiciho
marcipanu vykrajujeme kyticky/holoubky,
které na dort pfilepime tak, Ze si vykrajeny
vzor trochu navlh¢ime vodou.

Tip k receptu

Pfi kontaktu marcipanu se Slehackou dochazi k
tomu, ze marcipan mekne, proto doporucuji snist
dort co nejdfive.

Moucnik
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