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Lahodny smetanovo-tvarohovy dort s broskvemi

nepeceny

Jemny a nadychany smetanovy krém s osvézujicim
citronovym ténem krasné podtrhne chut jakéhokoli
ovoce, a to vSe na tenké vrstvé nepeceného tésta. V
kombinaci s kousky zavarenych broskvi vznika dort,

kterému se prosté neda odolat! &%

Protoze je tésta opravdu jen malicko, je potieba dort aZ
do servirovani uchovavat v lednici a na stll jej davat az
tésné pred podavanim. V horkych letnich dnech dejte
pozor, aby nestal ptilis dlouho v teple. Nejlepsi chutna
poradné vychlazeny — pravé tak je nejvice osvézuijici!

%=

Recept je vypocitany na formu i priméru 20 cm

Suroviny

Tésto
e 200g maslovych susenek
e 70gmasla

e 3 lzice rumu

e 500g tu¢ného tvarohu

e 200 g mouckového cukru

e 1citron

e 500 g smetany na Slehani 33%

e 10 platk( Zelatiny nebo 2 baleni (4 pytlicky) Sofort Sahne Gelatine

e 1 plechovka zavafenych broskvi

e +1 plechovka zavarenych broskvi - pokud chceme dat platky broskvi podél vnéjsiho dortu
jako je to zndroznéno na obrazku

Broskvové pyré
e okapané broskve z 1 plechovky zavarenych broskvi
e 1/2 baleni (1 pytlicek) Sofort Sahne Gelatine

e  30-40 ml broskvové stavy
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Postup

Tésto

Maslové susenky rozdrtime nebo rozmixujeme v mixéru, vlejeme do nich rozpusténé maslo a 3 lZice
rumu.

Rukama celou hmotu vypracujeme na tésto a namackame do pecicim papriem vyloZzené formy.

Tip:

Velmi dobrym pomocnikem je pruh dortové félie, kterou "prilepime" kouskem tuku zevnitf dortové
formy. Po jejim odstranéni jsou boky dortu krasné hladké a rovné.

Krém

Postup s platky zZelatiny

1. Namoceni platkad Zelatiny

Platky zelatiny namoc¢ime na 5—-10 minut do studené vody. Musi zcela zméknout.
2. Promichani tvarohu

Tvaroh promichdme metlickou s prosatym mouckovym cukrem a pfiddme vymackany citron spolu s
citronovou kurou.

3. Rozpusténi zelatiny

Zméklé platky dikladné vymackame. Dame je do rendliku s 30—50 ml (5—6 IZic) vody nebo — jesté lépe
— stavy z broskvi. Zahtivime tak, aby se Zelatina Uplné rozpustila, ale nevafime! Pak vmichavame
postupné ¢ast tvarohu, aby nevznikly hrudky. KdyZz se nam zd3, Ze tvaroh se Zelatinou je dokonale
hladky, tak smés vmichdme do zbylého tvarohu a ty¢ovym mixérem krém kratce vySlehdme Upliné
dohladka.

4. Vyslehani smetany
Vyslehdme smetanu dotuha a pak ji opatrné vareckou nebo stérkou vmichdvame do tvarohové smési.
5. Pfidani broskvi

Nakonec priddme okapané zavarené broskve zakrajené na kosticky. MzZeme je bud rovnou zamichat
do krému nebo do dortu naskladat po vrstvach, jako je to na obrazku.



Smetanovo-tvarohovy dort s broskvemi - nepeceny www.PatriciaBereni.com

Postup se Sofort Gelatine
1. Promichani tvarohu

Tvaroh promichdme metli¢kou s prosatym mouckovym
cukrem a pridame vymackany citrén spolu s citronovou
kdrou.

2. Pridani Sofort Gelatine

Sofort Gelatine vysypeme do tvarohové smési a ty¢ovym mixérem krém
kratce vysSlehdame uplné dohladka.

3. Vyslehani smetany

Vyslehame smetanu dotuha a pak ji opatrné vareckou nebo stérkou vmichavame do tvarohové
smési.
4.P¥idani broskvi

Nakonec priddme okapané zavarené broskve zakrajené na kosticky. MlzZeme je bud rovnou zamichat
do krému nebo do dortu naskladat po vrstvach, jako je to na obrazku.

Vice o praci se Zelatinou a vlastnostech vyrobku Sofort Gelatine najdete zde: Lahodny smetanovo-
tvarohovy krém s broskvemi

Broskvové pyré
1. Broskve rozmixujeme do hladkého pyré.

2. Pfidame 50 ml stavy a promichame (pokud je pyré hustsi, klidné az 70 ml, aby bylo roztiratelné v
tenké vrstvé).

3. Vmichame 1 sacek Sofort-Gelatine — sypeme pfimo do pyré a ihned dobfe metlickou promichame,
aby se nevytvofily hrudky.

4. Nechame 2-3 minuty odstat, pyré lehce zhoustne.
5. Nalijeme na vychlazeny smetanovo-tvarohovy krém a rozetfeme do tenké vrstvy.

6. Dort vratime do lednice aspon na 1-2 hodiny, aby vrstva ztuhla.
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Rekapitulace - Sestaveni dortu

1. Dno dortové formy o pridméru 20 cm vyloZime pecicim papirem. Na boky tukem
"prilepime" dortovou folii. (Pokud ji nemame, tak opét pecici papir.)

2. Na dno namackdame nepecené susenkové tésto.

3. Na boky k félii pritlacime stejné velké tenké platky broskvi. Odkrojky spolu s dalsi
plechovkou broskvi nakrajime na kosticky.

4. Na tésto rozetfeme krém, proloZime ho broskvemi a takto opakujeme tak dlouho, dokud
nespotiebujeme vSechen krém i broskve. Také mlzeme kostic¢ky broskvi zamichat rovnou do krému a
ten pak jednoduse cely vlit na tésto olemované platky broskvi.

5. Dame vychladit do lednice a mezitim si rozmixujeme 1 plechovku broskvi na pyré, které zahustime
a jakmile trochu vychladne, tak jim prelijeme horni vrstvu dortu. Dortem lehce zatfeseme, aby se
vrstva pyré srovnala do roviny.

6. Dort Soupneme do lednicky min. na 2 hodiny a nechdme fadné ztuhnout.



