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Kvétinovy dort
Kakaovy korpus

e 3vejce,M”

e 90 g cukru krupice

e 75 g hladké mouky

e 15 g pfirodniho kakaa Dr. Oetker
e 1 lZice rostlinného oleje

Vejce a cukr spolecné zahtejte ve vodni lazni na teplotu 45-50 °C, nasledné vyslehejte do husté pény,
ke konci zaslehejte olej. Stérkou vmichejte prosatou mouku s kakaem. Tésto nalijte do formy o
priméru 18 cm, jejiz dno vyloZte pecicim papirem a pecte v troubé vyhraté na 180 °C (horni/dolni) asi
20-25 minut.

Spejli si ovéite, 7e je korpus propeceny. Nechte vychladnout, pak opatrné vyfiznéte z formy a korpus
dvakrat vodorovné prokrojte.

Tvarohovy krém

e 250 gtvarohu v kostce, tucny

e 150 g mascarpone

e 250 g smetany ke Slehani 33%

e 60 g cukru krupice

e 2 lZi¢ky Vanilkové pasty Dr. Oetker
e (Cerstvé jahody nebo jiné ovoce

Tvaroh, mascarpone a cukr dejte do misky, pfilijte trochu smetany a zacnéte pozvolna Slehat. BEhem
Slehani postupné pfrilévejte smetanu, aZz dosahnete jemné a krémové konzistence. Ke konci vmichejte
vanilkovou pastu.

Misku o prliméru 18 cm vyloZte potravinarskou fdlii, na dno polozte prvni plat korpusu, dejte
tvarohovy krém a jahody. Postup opakujte, misku uzavrete tfetim platem korpusu. Zakryjte folii a dejte
do lednice pfes noc vychladit.

Smetanovy krém

e 250 g mascarpone

e 250 g smetany ke Slehani 33%

e 30-40 g cukru krupice

e 1 1Zi¢ka Vanilkové pasty Dr. Oetker



Vsechny suroviny spoleéné vyslehejte do hladkého krému.

Dort z misky opatrné vyklopte a cely obmazte ¢asti smetanového krému. Zbytek si pfendejte do sacku
se zdobici $pickou a nastfikejte na povrch dortu. Dozdobte jedlymi kvéty a podavejte.

Pouzité kvéty - fiala letni, chrpa, kontryhel, hvozdik, paprska velkokvéta, veCernice vonna.



