DYNOVE REZY
Dyrovy korpus:

e 200 g dyriového pyré

e 150 g cukru krupice

e 2vejce ,M“, oddélené

e 50 grostlinného oleje

e 150 g polohrubé mouky

e 50 g mandlové mouky nebo mletych mandli
e 11zicka jedlé sody

e 1 1zicka skofice

o 1/2 Zicky mletého zazvoru

e 1/2lZicky mletého nového koreni
e 1/41%icky muskatového orisku

Dynové pyré, cukr, zloutky a olej, dobfe promichejte. Pfidejte prosdtou mouku smichanou s jedlou
sodou a korenim, nasledné mleté mandle (mandlovou mouku). Nakonec opatné vmichejte snih z bilk(.

Tésto nalijte do Ctvercové formy o rozméru 24 x 24 cm (pfipadné do kulaté 26-27 cm), kterou jste
pfedem vymazali a vysypali, pfipadné pouzijte odlucovaci olej. Pecte v troubé vyhraté na 170 stupnid
asi 25 minut. Spejli si ovéfte, zda je buchta propecend. Nechte vychladnout, pak z formy opatrné
vyjméte.

Smetanovy krém:
e 250-300 g &erstvého syry typu cream cheese (Philadelphia, Lucina, Zervé)
e 50 gsmetany ke Slehani 33%
e 50 g cukru krupice

V8echny suroviny spole¢né proslehejte do hladkého krému. V pfipadé potfeby pfisladte. Krém
rozettete na vychladly dyfiovy korpus a dejte do lednice vychladit.

Cokoladova poleva:

e 80 g horké ¢okolady 55% (pouzila jsem Belcolade)
e 80 gsmetany ke Slehani 33%

Cokoladu zalijte smetanou a spole¢né zahfejte v mikrovinné troubé. Vymichejte do rozpusténi a
nechte zchladnout. Nasledné nalijte na vychlazeny krém a rozetrete po celé plose. Dejte vychladit.

Rezy krajejte ostrym noZzem namocenym v horké vodé, po kazdém Fezu si ho otfete. Pfipadné mizete
pouZit vychytavku od Tescoma, kterou je Ctvercovy kraje¢ mouénikovych rezt.



https://www.tkqlhce.com/click-8404224-15461226?url=https%3A%2F%2Fwww.tescoma.cz%2Fforma-na-dort-rozkladaci-ctvercova-delicia-24-x-24-cm&cjsku=3154
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=144
https://www.tkqlhce.com/click-8404224-15461226?url=https%3A%2F%2Fwww.tescoma.cz%2Fkrajec-moucnikovych-rezu-ctvercovy-delicia&cjsku=11297

