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Malinovy dort s Vitalis

Kategorie: Dorty ﬁ : $. ‘1 '.i =

Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:

Narocnost:

Autor:

Suroviny

Korpus:

250 g Ktupavych miisli Vitalis Dr.Oetker
100 g masla (rozpusténého)

Napln:

250 —300 g cerstvych nebo mrazenych malin
2 bal Zelatiny ¢&iré Dr.Oetker

300 ml vody

500 g (2 kelimky) zakysané smetany

150 g cukru

500 ml (2 bal) studené smetany na Slehani

Postup

1. Vitalis rozmixujeme, ddme do misy a piidame rozpusténé maslo. Ru¢né prohnéteme az se utvori
,zmolenka®, kterou umackame na dno dortové formy (prim. 26 cm) na pecici papir. Korpus nechame cca 45
minut v lednici.

2. Maliny opereme a ptebereme nebo mrazené maliny nechame v situ rozmrznout. 50 g malin si ponechame
stranou na ozdobu. Zelatinu nechame nabobtnat ve vodé. Nabobtnalou Zelatinu rozehiejeme (nesmi se vafit!) a
pak nechdme trochu vychladnout (nesmi zacit tuhnout!). Zakysanou smetanu rozmichame s cukrem. Do
zakysané smetany vmichame Zelatinu a dobfe ji rozmichdme. Smetanu uslehdme. Polovinu §lehacky dame
pied dal§im zpracovanim do lednice. Druhou polovinu §lehacky a rozmackané maliny pfimichame k zakysané
smetané a dobfe rozmichame.

3. Korpus pieklopime opatrné na servirovaci talit, odstranime pecici papir a kolem korpusu upevnime okraj
dortové formy. Népln natfeme na korpus a nechame v lednici asi 1 hod ztuhnout. Pak nahoru navr§ime druhou
polovinu §lehacky a na povrchu udélame 1Zi€kou vinky. Dort nechame v lednici ztuhnout jesté alespon 1
hodinu.

4. Pfed servirovanim dortu uvolnime mokrym nozem okraj formy a kraj formy odstranime. Na Slehacku
rozmistime zbylé maliny. Krajime $pi¢atym nozem a u kazdého dilku dortu dobte prokrojime korpus, aby se

nedrolil.

TIP: Pokud zdobime dort mrazenymi malinami, nechame je nejprve roztat na ubrousku, aby se vsakla voda.
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