Letni malinovy dort

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

6 vajec smichame s polovinou mouckového cukru (125 g), pridame citrénovou klru a jemné promichame.
Poté pomalu vmichdvame mouku. Tésto nalijeme do dortové formy o priméru 28 cm vymazané maslem
nebo vyloZené pecicim papirem. PeCeme asi 30 minut pfi 190°C. Dort nechame vychladnout. Poté
vyndame z formy a rozfizneme na 3 stejnomérné platy. Maliny omyjeme a osusime. Polovinu ovoce dame
do mixéru, rozmixujeme na pyré a propasirujeme pres sito, abychom se zbavili seminek. Zelatinu
pripravime podle ndvodu na obalu. AZ se Zelatina prohreje priddme zbytek cukru, 2 IZice citronové stavy, 1
sacek vanilkového cukru a promichdme s ovocnou Stavou. Az zacne ovocna zelatina tuhnou, vySlehdme
smetanu, jemné spolu promichame a ulozime do lednicky. Skladani dortu - prvni plat pomazeme
marmeladou, poté zakryjeme ostruzinovym krémem, priklopime druhym platem a opét potfeme
marmeladou a krémem. Nakonec priklopime tretim platem a jemné pfitlacime. Vrchni plat pomazeme
zbytkem Slehacky a vysklddame na néj ¢erstvé ovoce. Ovoce mizeme ozdobit glazurou, kterou si
pfipravime smichanim teplé marmelddy s jednim balenim vanilkového cukru. Pfed podavanim posypeme
mouckovym cukrem.

Ingredience

- Vejce-300g

. Citrony - 20 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 180 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 750 g
- Vanilkovy cukr Dia 40 g-40g

- Cukr moucka - 230 g

. Zelatina potravinarska 20 g - 20 g

- Maliny cerstvé - 750 g

. Citronova kura strouhana 25 g-5¢g

- Malinova marmelada 340 g - 200 g
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