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Dort podle moji maminky

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

Autor:

Suroviny

Ingredience:

Na 1 korpus (potieba jsou dva korpusy): 4 velkd vejce (nebo 5 mensich), 150 g krystalového cukru, 200 g
polohrubé mouky, 0,5 prasku do peciva, 50 g mletych ofecha

125 g Na krém: 1 Zlaty klas, 450 ml mléka, 200 g krystalového cukru, 1 vanilkovy cukr, 375 g masla (ptip.
250 g mésla a Palmarinu)

Na polevu: 50 g ¢okolady na vateni, 50 g Palmarinu (rostlinny tuk), dzem (alespoii z 260 ml sklenice), rum,
mleté ofechy

Postup

Postup ptipravy: V kuchyiiském robotu vymichame §lehacimi metlami vejce s cukrem do pény, to trva
ptiblizn¢ 10 minut. Potom pfidame mouku smichanou s praSkem do peciva a ofechy a rychle promichame.
Tésto vlejeme do dortové formy s primérem 26 cm, na dno které jsme dali papir na peceni, peCeme 15 min. na
150 °C, potom teplotu snizime na 100-130 °C a peceme dalSich 15 minut. Jestli je korpus upeceny, zjistime
$pejli. Upeceny (jeste horky) korpus ve formée obfezeme, aby se uvolnily okraje, vyklopime, papir na peceni
strhneme a nechame vychladnout.

Ve 150 ml mléka rozmichame Zlaty klas. Potom ho vlejeme do zbytku mléka, pfidame 200 g krystalového
cukru a vanilkovy cukr. Uvatime husty pudink, ktery nechame vychladnout na pokojovou teplotu. Maslo,
které jsme nechali zahfat na pokojovou teplotu, vymichame do pény. Pomalu vmichame vychladly pudink.
Nakonec ochutime trochou rumu.

Vychladly korpus 1x piekrojime. Na pracovni desku poloZime tak, aby fezné strany byly nahoie. Rezné strany
pokapeme rumem. Na jednu feznou stranu natfeme 0,25 krému, druhou feznou stranu bohaté potfeme
dZemem. Potfené strany ptiloZime k sob¢. To stejné udélame i s druhym korpusem. Vrch jednoho (uz
naplnéného) korpusu pokapeme rumem a potieme 0,25 krému. Spodni ¢ast druhého (uz naplnéného) korpusu
pokapeme rumem a potieme dZzemem. Oba korpusy postavime natfenymi stranami na sebe. Vrch dortu tence
potfeme dzemem. Boky dortu tence potfeme krémem a obsypeme ofechy. Vrch dortu potieme ¢okoladovou
polevou (Palmarin s cokolddou rozpustime v hrnecku na slabém plameni). Dame do chladnicky ztuhnout. Dort
ozdobime podle fantazie (poloviny ofechi, dortové svicky, barevna ryze, kokos nebo barveny kokos,
marcipanové ozdoby, na hrubo nasekané ofechy atd.). Pouzit miizeme zbylou ¢ast krému, kterou obarvime
rozpusténou ¢okoladou, ptip. krém vymichame v hrnecku, ve kterém jsme rozpustili cokoladu.
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