Svestkovo-makovo-orechovy dort

Priprava

Mouku spole¢né s kypficim praskem
nasypeme do misy. Pfidame krupicovy cukr,
pomlety mak, 1 celé vejce, 1 Zloutek a dobfe
promichame. Maslo nejprve rozpustime a
poté vmichame do tésta. Tésto by mélo mit
tekutou konzistenci, proto postupné
pridavame mléko. Dortovou formu vymazeme
tukem a vysypeme strouhankou. Do formy
vlijeme polovinu tésta, pfidame vrstvu povidel
a zalijeme zbytkem tésta. Pfepulené a
vypeckované Svestky naklademe nahoru.
Tento dort peCeme v predehfaté troubé na
140-180 °C zhruba 35 minut. Po upeceni
vyndame dort z trouby a nechame
vychladnout. Jakmile zchladne, polijeme ho
cukrovou polevou. Tu pfipravime tak, ze ze
zbylého bilku uslehdme snih, do néhoz
pridame mouckovy cukr, par kapek citronové
stavy a michame, dokud ndm nevznikne
husté bild hmota. Hotovy dort ozdobime
ofechy.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 35min
Celkovy Cas: 55min , Porce: 8

4186 kalorii , 25 g cukrii ,264 g tuk( ,73 ¢
bilkovin

Autor: Jifulka

Odkaz: https://srecepty.cz/svestkovo-
makovo-orechovy-dort

Ingredience

e 250 g hladké mouky

e 1 kypfici prasek do peciva
e 50 g maku

e 100 g cukru krupice

e 2vejce

e 100 ml mléka

e 200 g masla

e 100 g Svestkovych povidel
e 100 g Svestek

e 100 g vlasskych ofechu

e 100 g cukru moucky

o 1 lzice citrénové stavy

e strouhanku na vysypani

Kategorie

Obycejny den, Rakouska, Celoro¢né, Finan¢né
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