Dort s kakaovym kréemem

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Mouku, kakaa (50 g) a kypficiho prasku promichdme a prosejme. Vejce (6 ks) rozdélime na bilky a Zloutky.
Bilky vyslehdme se sladidlem Stévie (100 g). Zloutky vyslehdme za postupného pfidavani oleje. Obé
vySlehané hmoty spojime a promichdme spolu se sypkou smési. lhned rozetfeme do dortové formy s
vlozenym pecicim papirem na jejim dné. Vlozime do predehraté trouby a upeceme pfi teploté 180 °C 30
minut. Po upecleni zlehka poprasime moukou, otocime na teply plech a nechdme vychladnout.

Kakaovy krém: Asi 1/3 mléka ru¢né metlickou proSlehame s pudinkovymi prasky a zloutky (2 ks). Zbylé
mléko nalijeme do hrnce, ktery neni nachylny k pfipalovani, a uvedeme do varu. Pfilijeme predeslou
proSlehanou smés a za stalého michani provafime (az neni citit po Skrobu). Za obasného zamichani
nechame vychladnout. Pfidame sladidlo (120 g) i zméklé maslo a vySlehame v hladky krém. Nakonec
priddme prosaté kakao (40 g) a krém doslehame.

Dohotoveni: vychladly korpus nozem dvakrat prokrojime, pfidame krém, rozetfeme, dame dalsi ¢ast
korpusu a proces zopakujeme. Dort po stranach i horni ¢asti potfeme krémem a popf. posypeme orechy.
Nechdme v chladni¢ce ztuhnout. Zdobime krémem, kakaem, ofechy, rozpusténou ¢okoladou apod.

Ingredience

- Vejce-300g

- Vlasské orechy jadra - 50 g

- Sladidlo Stevie sypka - 100 g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-620g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 180 g

. Zloutek - 56 g

- Olej repkovy - 50 g

- Kyprici prasek do peciva 12 g-6g

- Prirodni kakao 100 g-90 g

. Cokolada na vareni 100 g - 150 g

- Protein Puding Vanilka 35g-70g

- Smés bezlepkové hladké mouky 1000 g - 180 g
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