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Bortvkovy dort s Ricottou
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Kategorie: Dorty = q

Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Narocnost:

Autor: Marus

Suroviny

500 ml smetany na Slehani 2 bal Smeta-fix Dr.Oetker 1 KL mouckov¢
250 ml smetany na Slehani

Na popraseni::

Slehacka::

trochu strouhané¢ho muskatového ofisku

3 bal Vanilinového cukru Dr.Oetker

75 g mouckového cukru

na Spicku noZe strouhaného muskatového ofisku
750 ml vody na namoceni’ Zelatiny

Korpus bez peceni::

300 g borivek (Cerstvé nebo mrazeng)

150 g piskott 100 g masla

Bortvkova napli::

2 bal Zelatiny &iré Dr.Oetker

250 g Ricotta (italsky Cerstvy tvaroh)

Postup

1. PiSkoty dame do igelitového sacku a véaleckem je rozdrtime. Maslo rozehiejeme. Do masla zamichame
rozdrcené piSkoty. Hmotu rovnomérné rozprostieme do dortové formy (priam. 24 cm) a lzici umackame.

2. Bortivkova népln: Zelatinu namoc¢ime do vody podle navodu na obalu a nechame ji nabobtnat. Nabobtnalou
zelatinu za stalého michéani zahfejeme (nesmi se varit!) az se rozpusti a nechame ji odstat. Boravky
rozSlehame ru¢ni metlou s Ricottou, cukrem, vanilinovym cukrem a muskatovym ofiskem. Uslehame
Slehacku. Do boriivkové hmoty vmichame ru¢ni metlou rozpusSténou a trochu zchladlou Zelatinu a vymichdme
do hladka. Po¢kame az za¢ne naplii Zelirovat (nesmi ale pretuhnout). Sleha¢ku vmichame zlehka do napIng.
Néplit ddme na korpus a uhladime. Dort ddme na 3 hodiny do lednice.

3. Slehacka: Smetanu uslehdme s cukrem a Smeta-fixem do tuha. Dort vyndame z formy. 2 PL §lehacky
odebereme a toto natfeme na okraj dortu. Ostatni §lehacku navrstvime nahoru na dort a 1Zici vytvarujeme viny.
Na zavér poprasime dort trochou strouhané¢ho muskatového ofisku.

Poznamka

TIP: Dort miizeme misto muskatového ofisku posypat skofici.
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