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Dort Raffaelo

Uzasné lehky. nadychany a osvézujici dort vhodny pro jakoukoliv slavnostni pFileZitost s kokosovou
chuti a nendpadnym citronovym akcentem.

Suroviny:
Doba peceni: 25 min na 180°C
Dort pro pramér formy: 20 cm
Korpus:
e 9 ks vajecnych bilk(
e 80gcukru
e 100 g strouhaného kokosu
e 125 g polohrubé mouky
e 1 prasek do peciva
Zvlacnéni korpusu:
e 100 mlmléka

e 1 lzicka vanilkového aroma

e 60 g kukufi¢ného skrobu
e 150 g cukru

e 500 ml mléka

e 50 ml citronu

e 150 g zméklého masla
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Postup
Korpus
1

Bilky s cukrem vymichame do husté pény. Stérkou vmichame kokos a poté mouku (sypanou pres
sitko) s praskem do peciva.

2

Tésto nalijeme do dortové formy vyloZené pecicim papirem o priméru 20 cm.
3

Peceme pfii 180°C 25 minut.

Zvlacnéni korpusu

4

Upeceny korpus roziizneme na dvé pulky a kazdou polovinu potfeme mlékem s vanilkovym aroma.
Krém

5

V mise smichame skrob, cukr a mléko a zahrivame, dokud krém nezhoustne.
Zakryjeme ho Cerstvou fdlii a nechte 15 minut vychladnout.

Sestaveni dortu

7

Vychladly a mlékem zvlacnény korpus poloZime na papirovou dortovou podlozku a potfeme krémem.
Na vrch poloZzime druhou polovinu zvla¢néného korpusu a cely

dort opét ze vSech stran potfeme krémem, posypeme kokosem a ddme na 3 hodiny vychladit do
lednice.




