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Zasklivany dort

Kategorie: Dorty
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

piskot: « 2 vejce * 60 g cukru «dfeni z 1 vanilkového lusku 60 g polohrubé mouky <10 g Skrobové moucky <20
g tekutého masla

* 1 1zice jahodové marmelady *40 ml jahod, likéru « 20 ml cuker. sirupu (50 g cukru svafeného

50 s

napln a ozdobeni:

850 <9 platki zelatiny *

* 100 g mouckového cukru 60 ml jahodového likéru 500 ml smetany ke Slehani zaskleni a ozdobeni:

450 4 platky Zelatiny e

80 « 150 ml bilého vina ¢

Postup

POSTUP:

1 Na piskot v horké vodni 14zni uslehdme vejce, cukr, vanilko vou dien, az vznikne husty krém a cukr se
rozpusti. Vyjmeme z lazné a Slehame do vychladnuti. Troubu pfedehiejeme na 200 °C (horkovzdusnou na 180
°C).

2 Smichame mouku a Skrobovou moucku. Smés prosijeme na krém a promichdme. B€hem toho praminkem
prilijeme tekuté maslo. Rozviraci formu o priméru 24 cm vylozime papirem na peceni a naplnime piSkotovou
hmotou. Peceme 15 min. Vyjmeme z trouby, pteklopime a odstranime papir. PiSkot nechame vychladnout. 3
Plat ohradime dortovym prsten cem. Utfeme jahodovou mar meladu, likér a sirup. Plat pokape-me. Dame
nabobtnat Zelatinu. 400 g jahod rozmixujeme a prolisu-jeme. Pfimichame mouckovy cukr a likér. Vymackame
zelatinu, roz pustime ji, pfimichame 2 1zice jaho dového pyré a vmichame do zby vajiciho pyré. Az zacne
zelirovat, vmichame uSlehanou smetanu.

4 Na obloZeni rozptlime 450 g jahod a feznou plochou dolt je poskladdme na piSkot. Naneseme jahodovy
krém.

5 Na zaskleni ddme nabobtnat Zelatinu. Nakrajime 300 g jahod. Rozvafime s bilym vinem a cukrem.
Prolisujeme, vymackame Zelatinu a rozpustime ji v horké jahodové §taveé. Vychladime.

6 Horni okraj dortového prstence vylozime paskem alobalu. 50 g jahod svisle nakrajime na tenké platky.
Poskladame je do kruhu doprostfed na krém. Opatr né€ zalijeme jahodovym zelé a ddme ztuhnout do
chladnicky. Odstranime dortovy prstenec a pasek alobalu. Oplachneme zby vajici jahody a nakrajime je na
plat ky. Nastojato je pritiskneme k dol nimu okraji dortu, pfiprava asi 75 minut
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