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Vanocni pomerancovy dort

W W S pro zkusené

@ do 60 minut

Na pfipravu tésta oddélime Zloutky a bilky. Zloutky uslehame s vodou do pény,
pfiddme cukr, olej, Spetku soli a mouku smichanou s kypficim praSkem a
dlkladné promichame. Nakonec pfidame ofisky a zlehka vmichame snih z
bilkd. Tésto nalijeme do dortové formy vyloZzené papirem na peceni. Vlozime do
predehraté trouby a pe¢eme.

Elektricka trouba: 180 °C
Horkovzdusna trouba: 160 °C
Doba peceni: asi 25 - 30 minut

Po upeceni nechame korpus vychladnout. Okraj formy uvolnime nozem a
korpus pfendame na servirovaci talif. Kolem korpusu opét dame ocistény okraj
dortové formy.

. Na pfipravu krokantu zkaramelizujeme cukr s vodou. Kdyz je cukr hnédy,

zamichame do néj ofisky. Nechame vychladnout.

. Na pfipravu napIné utfeme tvaroh s vanilinovym cukrem, 2 PL dzusu a cukrem.

Zelatinu namoé&ime v 5 PL dZusu (pouze, nefedime!). Rozpusténou Zelatinu
zahfejeme ve vodni l1azni (nesmi se vafrit!). USlehame Slehacku a vmichame do
tvarohu. Ke krému diikladné vmichame rozpusténou Zelatinu elektrickym ru¢nim

v

Slehatem na nejniz§im stupni. Nakonec do krému vmichame 2 PL krokantu.
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Prisady::

Jesté potiebujeme:

dortova forma (& 26 cm)

Na tésto:

2 ks vejce

3 PL voda

130 g mouckovy cukr

4 PLolej

sul

130 g hladk&a mouka

2 KL Kypfici prasek do peciva Dr.
Oetker

orechy vla§ské mletych

Na krokant:

30 g cukr

1 zarovnana PL voda

50 g ofechy vlaské mletych

Na napln:

250 g tvaroh tuény

1 bali¢ek Vanilinovy cukr Dr. Oetker
2 PL &tava pomeranéova nebo
pomeranéového dzusu

50 g cukr

1 balidek Zelatina na ztuzeni krému
Dr. Oetker

5 zarovnanych PL §fava
pomeranéova nebo pomerancového
dzusu

500 ml smetana ke $lehani 33%

Na ozdobeni:
2 - 3 kust pomeranc (tenké meésicky)
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;‘5 Napli natfeme na korpus, uhladime a po krajich ozdobime tenkymi mésicky z

‘ pomerance. Z papiru si pfipravime kruh s vystfihanymi hvézdi¢kami, polozime
ho na dort a zbylé krokanty posypeme tak, aby vznikly hvézdi¢ky. Pak papir
sundame a dort dame do chladni¢ky ulezet, nejlépe do druhého dne, minimalné
5 hodin.

Tip:

o Jestlize se z krokantu utvofi hrudky, rozdrtime je v sacku valeCkem. TIP 2: Misto
platkd pomerance mizeme okraj dortu ozdobit kompotovanymi mandarinkami.
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