mCIUb cz 23 srpna., 2023

Nektarinkovy dort s zelé

Casova naroc¢nost: 240 minut
Tésto:

3 ks vejce
120 g cukr

1ks vanilkovy ¢i vanilinovy
cukr

150 g polohrubd mouka

Krém:

1 ks pudingovy prasek s
vanilkovou prichuti

300 g cerstvé polotucné mléko

40 g mouckovy cukr

1 ks  vanilkovy ¢i vanilinovy
cukr

70 g zméklé méslo

Navrch:

300 g nektarinky

1 balicek Ciré zelé Dr.
Oetker

1/2 litru voda

2 az 3 lzice cukr

Postup pripravy

Nejprve si pripravime tésto: Elektrickym ru¢nim Slehacem na nejvyssim stupni
vySlehdme do pény vejce s cukrem a vanilkovym ¢i vanilinovym cukrem. Zlehka ru¢né
vmichdme mouku a vypracujeme hladké tésto. Tésto nalijeme do vymazané a vysypané
dortové formy a uhladime. Vlozime do predehraté trouby a peceme pri 180° Celsia asi
15 az 20 minut. Upeceny korpus polozime na kuchynskou mrizku a nechadme mirné
zchladnout. Oddélime okraj formy a nechame dovychladnout. Poté se pustime do
pripravy krému: Uvarime puding s mlékem a cukrem podle navodu na obale a za
obc¢asného zamichani nechdme stat. Po vychladnuti vmichdme za pomoci elektrického



rucniho Slehace maslo a vanilkovy ¢i vanilinovy cukr. Krém naneseme stejnomérné az k
okrajum na vychladly korpus. Nyni si nakrajime nektarinky na platky. Za¢neme je
skladat na krém kolem dokola - od kraju do stredu. Takto pripraveny dort vlozime do
lednicky, kde jej nechame ztuhnout po dobu asi 2 hodin. Na zavér si pripravime
pruhledné Zelé podle navodu na obale (staci ho jen smichat s vodou a 1 minutu povarit).
Zelé nechdme mirné zchladnout a nalijeme na dort. Pfi pokojové teploté nechdme uplné
ztuhnout. Ted uz jen uvarime kavu ¢i ¢aj a vychutnavame si dort...



