Rolovany tvarohovy dort s perni¢ky (8-10 porci)

Piskotovy plat:

e 4 vejce, velikost M
e 100 g cukru krupice
e 1 vanilkovy cukr

e 120 g hladké mouky
e citronova kira

Troubu predehiejte na 220 stupiiti (horni/dolni ohtev), velky plech (ca. 40x30 cm) vylozte
pecicim papirem.

Bilky vyslehejte s polovinou cukru do pevného snéhu. Zloutky vyslehejte se zbytkem cukru a
citronovou kiirou do pény. Obé hmoty stérkou lehce spojte a pfidejte prosatou mouku.

Dobfte promichejte a rozettete na ptipraveny plech. Dejte péct do vyhraté trouby na 8-10
minut, az je plat hezky do zlatova. Mezitim si pfipravte Cisty arch peciciho papiru, ktery lehce
popraste moukou nebo mouc¢kovym cukrem.

Po upeceni stdhnéte plat i s papirem z horkého plechu a otocte na pfipraveny papir. Nechte
takto zcela vychladnout, teprve pak opatrné sloupnéte papir.

Tvarohovy krém:

e 250 g tvarohu ve vanicce (tuény)

e 250 g jemny tvarohu v kostce (tu¢ny)
e 250 g mascarpone

e 80-120 g smetany ke Slehani 33%

e 80 g cukru krupice

o vanilkovy cukr/extrakt/pasta

e dZem - viSenl nebo Cerny rybiz

Oba tvarohy, mascarpone a cukr spolecné€ promichejte (prosSlehejte). Ja jsem pouZila padlovou
(plochou) metlu od robota. Ptidejte vanilku a nakonec pfilijte podle potieby smetanu.
Vysledna konzistence by méla byt jemna a krémova, ale ne fidka. Hodné zaleZi na druhu
pouzitého tvarohu. V piipadé potieby si krém pfislad'te.



Sestaveni dortu
Okraje piskotového platu sefiznéte do roviny a cely plat pomazte marmeladou.

Zhruba 300 g tvarohového krému si dejte stranou na finalni obmaz (do lednice) a zbytek
rovnomeérné rozetfete na marmeladu. Plat rozkréjejte na stejné Siroké pruhy ca. 5-6 cm.
Rozméite si to podle velikosti vaseho platu. Berte v uivahu, ze ¢im uzsi pruhy budou, tim bude
dort nizsi, ale vétsi, nebo naopak.

Prvni pruh stocte do rolady a postavte na pecici papir, dortovou podlozku nebo tacek. Dalsi
pruhy ptikladejte kolem prvniho sto¢ené¢ho pruhu dokola. Kazdy pruh vzdy lehce
pfimacknéte. Nakonec cely dort stahnéte nastavitelnym rafkem, ¢imz si vytvofite pravidelny
kruh, a dejte do lednice alesponi na 1-2 hodiny ztuhnout.

Nasledné sejméte rafek a cely dort obmazte krémem, ktery jste si dali stranou. Pokud je krém
husty, mizete do n¢j pfilit trochu smetany a ru¢né metlickou naslehat.

Dort ozdobte dle vlastni fantazie pernicky, kotfenim, suSenym ovocem nebo tieba smrkovymi
vétvickami ¢i SiSkami. Nechte do druhého dne rozlezet.



