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Bortvkovy dort s Luc¢inou

Kategorie: Dorty
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Narocnost:

Autor:

Suroviny

0,5 bal Kypficiho prasku do peciva Dr.Oetker
50 g syru Lucina

300 g bortivek — Cerstvych nebo rozmrazenych
Lucinova vrstva::

Ovocna vrstva::

50 g cukru

2 bal Dort-zel¢é Ciré Dr.Oetker

Poleva::

100 ml oleje

200 g polohrubé mouky

Tésto::

1 KL mléka

150 g syru Lucina

bortivkovy dZem na potieni korpusu

1 KL mouckového cukru

350 ml jable¢ného dzusu

1 bal Vanilinového cukru Dr.Oetker

100 ml mléka

3 vejce

Postup

Oddélime Zloutky a bilky. Zloutky vymichame s cukrem do pény. Postupné piimichame olej, mléko a mouku
smichanou s kypficim prasSkem do peciva. Z bilkid uslehdme tuhy snih, ktery vmichame elektrickym Slehac¢em
2. Tésto vylijeme do dortové formy vylozené pe€icim papirem a uhladime stérkou. Pe¢eme v predehtaté
troubé pii teploté€ asi 170 °C po dobu cca 20 min. Po upeceni stahneme z korpusu pecici papir a nechame
vychladnout. Studeny korpus pfeptlime a spodni ¢ast potieme borivkovym dzemem. Horni polovinu korpusu
pfitla¢ime na dZzem.

3. Na napln utfeme Lucinu s vanilinovym cukrem a tuto smés natfeme na horni korpus tak, aby asi 2 cm od
okraje ztstaly volné. Kolem dortu znovu upevnime okraj formy.

4. Do jablkového dzusu nasypeme Dort-zelé a cukr a za stdlého michani pfivedeme k varu. Kdyz smés zacne

viit, pfiddme bortivky a znovu ptivedeme k varu. Pak smés sundame z plotny a nechame trochu (!)
vychladnout. Jesté teplou smés vylijeme opatrné na lu¢inovou vrstvu.
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5. Dort dame do lednice, kde ho ponechdme nejlépe do druhého dne. Pfed podavanim piipravime polevu:
Lucinu vymichdme s mouckovym cukrem a mlékem dohladka. Touto polevou udéldme na dortu kanky.
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