Dort se snéhovymi koulemi

Ingredience
Korpus:
* vejce — 4

e cukr krupice — 100 g
* mouka hladkd — 100 g
* prasek do pec¢iva — 0,5

Napln:

* smetana zakysand — 600 g

* 4 vanilkové cukry
e cukr moucka — 150 g

Dohotoveni:

Postup

* 50 g jemné mletych mandli

* 1 balicek zelatiny (209g)

* 2 baleni kompotovanych mandarinek
* (po 314 ml

* citronova stava — 2 Izice
* 500 ml Slehacky

Kakao na posypani, maslo, hruba mouka, olej, mouckovy cukr.

Vejce vyslehdme s cukrem a vanilkovym cukrem do pény. Vmichdme mouku s prdope a
mandle. Tésto vlijeme do vymazané a vysypané dortové formy o prdm. 26 cm a pec¢eme pfi
160 st.C asi 45 minut. Zakysanou smetanu smichdme s cukrem, vanilkovym cukrem a

citrénovou $tavou. Uslehdme $leha¢ku a vmichédme ji do zakysané smetany. Zelatinu

rozpustime dle navodu, vlijeme do smetanového zakladu a dobre promichdme. Vychladly
korpus vyjmeme z formy. Formu umyjeme, vymazeme olejem, vysypeme mouckovym cukrem
a vratime do ni korpus. Potfeme ho tretinou krému, poklademe okapanymi mandarinkami,
zalijeme druhou ¢asti krému a povrch uhladime. Dort i zbyly krém dame do lednice ztuhnout.
Lzickou na zmrzlinu tvorime ze ztuhlého krému kuli¢cky a klademe je na dort. Dort poprasime

kakaem a nechame ztuhnout.
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