Ovocny dort z pyré Jablko, hruska, rakytnik

Pocet porci: 7
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Rozmixované ofisky (liskové, vlasské..) smichdme s moukou a cukrem (70 g). Pfiddme na kostky nakrajené
studené maslo. Prsty porfddné promichame a vytvorime cosi podobného drobence. K té pak pridame 2
Zloutky, kakao (2 |Zice), skofici, rum (Izice) a rychle zpracujeme v tésto. Dortovou formu vylozime pecicim
papirem a dame do ni tésto, které vytvarujeme tak, aby kopirovalo dno formy i vysoké okraje. Dame péct
do trouby vyhraté na 175 °C na 10-12 minut a mezitim si pfipravime napln. V misce vyslehdme smetanu s
mascarpone (vSe prfimo z lednice) a mouckovym cukrem nez se zac¢nou délat Spic¢ky. Po upeceni korpusu
ho nechame zchladnout a natfeme naplni. V nepfilnavé vysoké panvi pak uz jen rozmichame pudinky ve
snizeném mnozstvi vody a pfimichame ovocné pyré s cukrem dle chuti. Varime jako by to byl normalini
pudink a poté ihned nalijeme na dort. Po vystydnuti uchovavame do druhého dne v lednici.

Ingredience

- Smés orechu - 100 g

- Holandské kakao 100 g-20g

- JihocCeska smetana ke slehani 33% 250 ml - 400 g
- Pitna voda nesycena - 400 g

- Cukr krystal - 100 g

- Cukr moucka - 100 g

. Zloutek - 56 g

- Skorice mleta 40 g-6g

- Krajanka maslo 250 g - 140 g

- Protein Puding Vanilka 35 g-70g

- ARAX Mouka pohankova celozrnna hladka 300 g - 100 g
- Pyré jablko zahradni smés 31-200g

- Hruskové pyré s rakytnikem 200 g - 200 g

- Malinové pyré 120 g-200 g

. MEGGLE VEGANSKY KREM 250 g - 400 g
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