C@Club cz 9 dubna., 2021

Domaci krtkuv dort

Casovéa naro¢nost: 90 minut

Korpus:

320g hladkd mouka
180 g cukr

3 ks vejce

3 1zice kakao

200 ml mléko
200 ml olej

1 ks prasek do peciva
asi 5 ks banan
Krém:

250 g tvaroh

250 ml smetana ke Slehani

2 zakysané smetana
kelimky

100 g horka ¢okolada
1 ks vanilkovy cukr

vanilkovy puding (z
250 ml mléka, %
balicku pudingu a 4
1Zic cukru)

Postup pripravy

Nejprve si pripravime korpus. Oddélime bilky od zloutku. K Zloutkiim prisypeme cukr a vySlehdme do pény.
Prilijeme olej, mléko a vmichdme. Hladkou mouku prosejeme spolecné s kakaem a praskem do peciva, a
poté po Castech zaSlehame do tésta. Z bilku vySlehame tuhy snih a pomoci stérky zlehka priddme ke smési.
Tésto vlijeme na vysypany a vymazany plech s vySSimi okraji nebo do dortové formy a peceme ve vyhraté
troubé na 170°C po dobu asi 30 minut.

Mezitim si pripravime krém. V mise smichdme tvaroh, zakysanou smetanu a vychladly puding. Smetanu ke
$lehéni vy$lehdme do tuha a rovnéZ priddme do krému. Cokolddu nasekdme na malé kousky a také



prisypeme. Nakonec osladime vanilkovym cukrem, popripadé jesté podle chuti klasickym krystalovym
cukrem.

Jakmile ndm korpus vychladne, kolem dokola vyrizneme obdélnik tak, aby po krajich zlstal asi centimetr
tésta. Vyriznuty obdélnik opatrné vydlabeme, ovSem vespod ndm musi zustat jesté vrstva tésta. Do
vytvoreného dulku postupné klademe podélné rozkrdjené banany, jeden vedle druhého, dokud nezaplnime
celou plochu. Na bandny natfeme bohatou vrstvu krému. Nakonec vydlabanou ¢ast rozdrolime a povrch
celého dezertu zasypeme. Nechame dukladné vychladit a podavame.



