DORT S KINDER BUENO
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DOBA PRIPRAVY:
3 hodiny

?

(&

PRISADY:

- 6 vajec

- 100 g cukru
- 80 g mouky

- 20 g kakaového prasku do
peciva

- 20 g Skrobu

- 20 g mletych liskovych
oriskud

- 1 1Zi¢ka prasku do peciva

- 50 g sekanych liskovych
oriska

- 90 g jemné horké
cokoladové polevy

- 350 ml smetany

- 10 tycinek Kinder Bueno

- 350 g tvarohu

- 2 ztuZovace Slehacky

- 30 g bilé cokolady (polevy)

POSTUP:

1.

Oddélime bilky od Zloutkd. Bilky se 70 g cukru uslehame do tuhého
snéhu. Zloutky se zbyvajicim cukrem utfeme do pény.

Smichame mouku s kakaovym praskem, Skrobem, liskovymi ofisky,
praskem do peciva a postupné pridavame stfidavé snih a Zloutkovou
pénu.

Troubu rozehfejeme na 180 °C (horkovzdusnou troubu na 160 °C).
Formu (@ 26 cm) vyloZime pecicim papirem, nalijeme tésto a peCeme
zhruba tficet minut. Dortovy korpus nechame vychladnout na mfizce.

Liskové ofiSky nasucho oprazime na panvi a ddme stranou. Jemné
horkou polevu nasekdme na jemné kousky. Sto mililitrl smetany
uvedeme do varu a rozpustime v ni 60 g polevy. Krém prikryjeme folif
a nechame zhruba p0l hodiny chladnout.

Sedm tycinek Kinder Bueno nakrajime na jemné kousky a vmichame
do tvarohu. Smetanu s ¢okolddou smichame se zbyvajici smetanou
a se ztuzovacem a naslehame dotuha. Vmichame do tvarohového
krému.

Dortovy korpus dvakrat vodorovné rozfizneme. Spodni dil polozime na
dortovy podnos a potfeme tfetinou krému. Nyni pfijde na fadu druhy
dil korpusu, ktery opét potfeme tretinou krému. Nasadime posledni
dil korpusu, cely dort potfeme zbyvajicim krémem a ozdobime
uprazenymi liskovymi oFisky.

Zbyvajici jemné horkou ¢okoladovou polevu a bilou ¢okoladu
rozehfejeme ve vodni lazni a dort ozdobime €okoladovymi prouzky.
Dort nechame zhruba hodinu chladit. PFed podavanim zdobime
zbyvajicimi ty¢inkami Kinder Bueno.

VYZIVOVE HODNOTY:

Pocet porci: 20
Hmotnost jedné porce: 83 g
Energeticka hodnota jedné porce: 249 kcal



