Lehky ovocny dortik

Priprava

Suroviny na tésto postupné vyslehame a pak

nalejeme do formy vyloZzené pecicim papirem.

PeCeme v predehfaté troubé asi 30 minut na
160°C. Po vychladnuti korpus rozkrojime.
Napln: Jogurt smichame s dZzusem,
citrénovou &tavou a cukrem. Slehagku
vy$lehame se ztuzovagem do tuha. Zelatinu
namocime na 5 minut do vody, pak lehce

vymackame a pomalu rozpustime na sporaku.

Trochu jogurtové smeési rozmichame se
Zelatinou a poté pfimichame zpét do zbylé
jogurtové naplné. Nakonec lehce vmichame
uSlehanou Slehacku a odlozime na chvili do
lednice. Prvni polovinu korpusu dame na
podnos o opét pfilozime ocistény bok formy.
Nalejeme napln, pfikryjeme druhou pulkou
korpusu, pomazeme dukladné marmeladou,
poklademe ovocem a zalejeme Zelatinou.

Tip k receptu

Dortik nechame ulezet a vychladit nejlépe do
druhého dne.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 50min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 12

2347 kalorii ,19 g cukrti , 140 g tukd ,57 ¢
bilkovin

Autor: linkinkatka

Odkaz: https://srecepty.cz/lehky-ovocny-
dortik

Ingredience

« TESTO: 4 vejce

e 130 g cukru krupice

e 130 g zméklého masla

o Spetka soli

e 1 vanilkovy cukr

e 160 g hladké mouky

e 1 kypfici prasek do peciva

« NAPLN: 8 platk( Zelatiny

e 250 g bilého jogurtu

e 150 ml jable¢ného dZusu

e vymackana stava z 1 citrénu
e 75 g cukru moucka

e 500 ml smetany ke $lehani (Slehacka)
e 1 ztuzovac Slehacky

e ovoce dle chuti

e ovocna marmelada

Kategorie

Narozeniny, Ceska, Celoroéng, Finanéné

Vv,

Dezert
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