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Broskvovy dort s vajeCnym likérem

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

Autor: labuznik.com

Suroviny

Na piskotovy korpus:

8 vajec

100 g cukru

0,5 KL mleté skotice

80 g mouckového cukru

100 g polohrubé mouky

80 g Skrobové moucky

20 g kakaa v prasku;

Na népln:

600 ml smetany ke Slehani (33 %)
60 g cukru

2 balicky ztuzovace Slehacky

20 g kakaa v prasku

1 plechovka kompotovanych broskvi (asi 500 g)
60 ml vajecného likéru

2 PL sekanych pistacii

Postup

Vymazeme dno dvou dortovych rozeviracich forem o priméru 26 cm. Troubu vyhiejeme na 180 °C
(horkovzdusnou na 160 °C). Odd¢lime Zloutky od bilkt. Ze zloutka, cukru, skofice a 6 1zic horké vody
uslehdme husty krém. Z bilkt a mouckového cukru uslehame pevny snih. Mouku smichdme se Skrobovou
mouckou, prosejeme na krém, promichame. Pfidame snih a lehce ho vmichame do hmoty. Piskotovou hmotu
rozdélime na dva dily a jeden obarvime kakaem. Vzdy jednim dilem naplnime pfipravené formy a povrch
uhladime. Zasuneme na spodni liStu a pe€eme asi 35 minut. Vyjmeme a nechdme pies noc odpocinout.

Piskotové korpusy vodorovné piepiilime. Smetanu uslehdme se ztuzovacem a 40 g cukru. Do Ctvrtiny
Slehacky zamichdme 20 g kakaa a 20 g cukru a naneseme ji na tmavy piSkotovy plat. PfiloZzime svétly plat.
Dame okapat broskve, nakrajime je na kosticky a smichame s dalsi ¢tvrtinou Slehacky. Nékolik broskvi
ponechame na ozdobeni. Broskvovou §lehackou potfeme svétly plat.

Ptilozime druhy tmavy plat. Zbyvajici Slehacku smichame se 40 ml vaje¢ného likéru a tietinu naneseme na
tmavy plat. Pfilozime posledni, svétly plat a potfeme ho vétsi ¢asti likérové Slehacky.

Zbyvajici slehackou naplnime cukrarsky sacek a vytvofime na dortu rtizice. Dort ozdobime kousky broskvi,
okraj posypeme pistaciemi a doprostied ozdobné nalijeme vajecny likér.
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