Mandlovy dort s jahodami

Mandlovy korpus (priamér 18 cm):

e 2Vvejce
e 100 g cukru krupice
e 60 gmasla

e 25 ml mléka

e citronova kiira

o 100 g hladké mouky

e 50 g mandlové mouky
e 3 gpréasku do peciva

Troubu piedehiejte na 175 stupiiti (horni/spodni ohfev), dno dortové formy o priméru 18 cm
vylozte pecicim papirem. Pokud pouzijete rafek, obalte dno papirem, aby vam tésto
neproteklo.

Vejce vyslehejte s cukrem do husté pény, par minut vam to zabere. Méslo rozpust'te, ptidejte
mléko a ktiru asi z poloviny citronu. Promichejte a stérkou vmichejte do vyslehanych vajec.

Prosatou mouku smichejte s praSkem do peciva a spolecn€ s mandlovou moukou postupné
pridejte do vaje¢né hmoty. Stérkou dobfe promichejte, vlijte do ptipravené formy a dejte péct
na 30-35 minut. Spejli si ovéite, zda je korpus dostateéné prope¢eny. Nechte ve formé zcela
vychladnout, pak odiiznéte korpus od formy a vyklopte.

Smetanovy krém:
e 200 g creme fraiche min. 36%
e 200 g smetany ke Slehani 33%
e 1-2 1Zice cukru krupice

Vsechny suroviny dejte do misy a spoleéné vyslehejte do krému. Slehejte pozvolna pii niZsi
rychlosti a hned pouzijte.

Sestaveni dortu:
e Cerstvé jahody ca. 400 g

o mandlové platky (lupinky) ca. 50 g
e dortové zelé Dr. Oetker (¢iré nebo Cerveng)

Platky mandli oprazte na sucho na panvi a nechte vychladnout.

Jahody omyjte, osuste a odkrojte stopky. Asi tfetinu jahod nakrajejte na malé kousky, zbytek
zatim odloZte stranou.


http://diana-company.cz/?a_box=a3h2fqsk
https://www.anrdoezrs.net/links/8404224/type/dlg/https:/eshop.tescoma.cz/forma-na-dort-rozkladaci-delicia-18-cm
http://diana-company.cz/?a_box=a3h2fqsk

Vychladly dortovy korpus jednou vodorovné prokrojte, vzniknou vam dva platy. Prvni plat
polozte na tac ¢i podlozku a potiete casti krému. Poklad’te ptipravenymi kousky jahod, na né
naneste jest¢ trochu krému a vetfete ho 1 mezi jahody. Uhlad’te do roviny a ptiklopte druhym
platem, lehce primacknéte. Zbytkem krému obmazte cely dort, nahote by méla byt trochu
silngjsi vrstva.

Boky dortu obalte v oprazenych mandlovych platcich.

Zbylé jahody nakrajejte na Ctvrtiny a poskladejte po celém vrsku dortu. Dortové zelé si
pripravte podle navodu na obalu, staci jen z polovi¢ni davky (tj. 125 ml vody a polovina
sacku), i tak vam ho jest¢ dost zbyde. Jesté teplym zelé pomoci §tétce nebo maslovacky

potfete vSechny jahody. Dejte na nékolik hodin chladit do lednice, idedln¢ ptes noc.

Dort krajejte ostrym hladkym nozem, po kazdém fezu nliz otfete.



