Jahodovy Zelé dort

Kakaovy korpus:

3 vejce, velikost ,,M*“

90 g cukru krupice

70 g hladké mouky

20 g Prirodniho kakaa Dr. Oetker
12 g masla

Vejce a cukr promichejte a spolecné zahtejte ve vodni lazni na teplotu 50 °C. Nasledné vyslehejte do

hustého krému. Stérkou vmichejte prosatou mouku s kakaem a dobre promichejte. Nakonec pridejte
rozpusténé vlazné maslo. Tésto nalijte do ¢tvercové formy 24x24 cm, jejiz dno jste si vyloZili papirem
na pecéeni. Pecte v troubé vyhtaté na 180 °C (horni/dolni ohfev) asi 12-15 minut. Spejli si ovéite, e je
korpus propeceny. Nechte vychladnout ve formé, pak opatrné odtiznéte od formy a vyjméte.

Vanilkovy krém:

250 ml mléka

50 g cukru krupice

1 sacek Dr. Oetker Naturamyl Puding s vanilkovou pfichuti
30 g masla

2 |zicky Vanilkové pasty Dr. Oetker

100-150 g smetany ke Slehani 40%

Pudingovy prasek rozmichejte v malém mnozZstvi mléka. Zbytek mléka, cukr a maslo spole¢né
zahrejte, vmichejte pudingovy prdsek a spolecné kratce provarte. Prelijte do misky, zakryjte
potravinarskou félii a nechte v lednici vychladit. Po Fadném vychlazeni krém naslehejte a opatrné do
néj stérkou vmichejte uslehanou smetanu. lhned pouZijte.

Dokonceni:

jahodova marmelada

ca. 500 g cerstvych jahod (malin)

1 sacek Cervené dortové 7elé Dr. Oetker
2-3 Izice cukru krupice

Korpus poloZte na tac a pomazte marmeldadou. Rovnomérné rozetiete krém a husté pokladte kousky
jahod. Zelé pfipravte podle ndvodu na obalu a nechte mirné zchladnout. Pak pomoci §tétce nebo
maslovacky naneste na jahody po celé plose dortu. Dejte do lednice odlezZet.



