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Dort ve tvaru srdce

Kategorie: Dorty
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Narocnost:

Autor:

Suroviny

80 g prazenych mle tych liskovych ofiskt
bila cokolada a barvivo

rum

200 g masla 80 g mouckového cukru
0,5 prasku do peciva

100 g ananasu

60 g tuku, 1 vejce

250 g polohrubé mouky

100 g piskového cukru

0,25 asi

200 g smetany na Slehani

Krém::

Postup

1 Bilou ¢okoladu rozpusti me ve vodni lazni s tukem omega a obarvime rizo vym barvivem. Rozpusté nou
cokoladu vlijeme ve vrstve asi 1-2 mm na alo-bal a nechame ztuhnout. Formicku srdi¢cka namoc¢i me do horké

vody a z ¢oko lady vykrajujeme srdicka.

2 Priprava korpusu. Tuk, zloutky a cukr utfeme do pény, pfiddme mouku

s praskem do peciva, ml¢ ko a zamichame. Z bilkti uslehame tuhy snih, ktery vmichdme do ptipravené smési.
Hotové tésto vlijeme do tukem vymazané a mou kou vysypané formy. PeCe me v piedehiaté troubé (160 °C)
asi 40 minut, (f) Piiprava krému. Maslo vyslehdme s mouckovym cukrem a doplnime mletymi prazenymi
liskovymi ofisky. 4 Korpus dortu rozkroji me, uvnitt pokapeme ru mem, potfeme krémem a dily slozime na
sebe. Povrch srdce potieme kré mem. Horni obvod ozdobi me §lehackou, riZzovymi srdi€ky a ananasem.

Poznamka
Cely mé 20 450 kJ/4880 kca
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