COOP Club.c: 11 fijna., 2023
Dynovy dort
Casovéa naro¢nost: 90 minut

Tésto

250 ¢g celozrnnd hladka
mouka

2 1zice trtinovy cukr
$petka sl

1/2 ks nastrouhand kiira z
bio citronu

125 ¢g maslo

1 ks vejce

Napln

1 ks mensi dyné
hokkaido

5 1zice javorovy sirup

(popr. med)

2 1zice zakysana smetana
1/2 ks stava z citronu
2 ks vejce

trochu mleté skorice

Dale
kousek maéslo na vymazani
formy

Slehacka nebo
zakysana smetana (k
podéavani)

Postup pripravy

Do misy dame hladkou mouku, cukr, sul, nastrouhanou citronovou kuru a promichame. Priddme zméklé
maslo a rozklepnuté vejce. VSe spojime dohromady (nejlépe rukama) a ddme odpocinout do lednice. Mezitim



se pustime do pripravy dynové naplné: Dyni rozptlime (loupat nemusime) a vydlabeme vnitrek se seminky.
Duzinu omyjeme, nakrajime na kostky a dame je varit do trosky vody asi na 20 minut. Poté vodu slijeme a
uvarenou dyni rozmixujeme (potiebujeme ziskat priblizné 1 hrnek rozmixované dyné). Rozmixovanou dyni
osladime javorovym sirupem (nebo medem), pridame zakysanou smetanu, citronovou stavu, rozklepnuta
vejce a trochu mleté skorice. VSe vySlehdme do hladkého krému ruc¢ni metlickou. Nyni si vymazeme
dortovou formu (o pruméru zhruba 28 cm) méslem a rozprostreme na ni ulezené tésto (vytvarujeme pritom
po obvodu formy vysSsSi okraje). Tésto na nekolika mistech propichneme vidlickou. Na tésto dame dynovou
napln a vloZime do trouby predehraté na 180 °C. PeCeme zhruba 40 minut. Podavame podle chuti s
vyslehanou nebo zakysanou smetanou.



