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O Zaklady peceni a zdobeni dortu

* Swiss butter cream
* Krém s lesnimi plody

* Lehky piskotovy korpus
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Swiss butter cream

&

* 5 vajec M

e 275 gr cukru krupice

AN

Bilky s cukrem krupici nechdme ohrat na vodni |dzni dokud se cukr uplné nerozpusti - smés prelijeme

* 400 gr masla

do mixéru a mixujeme - po vyslehdni snéhu pridavédme postupné maslo a zaslehdvame.

1Ol

1 dort préimér cca 24 cm

20min

rezervace@chefparade.cz

@ +420 730 155 087
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Krém s lesnimi plody

&

* 500 ml smetany na Slehani min. 33% e Cukr moucka
¢ 1 mascarpone » Maliny, borlivky, jahody na ozdobeni
* 2 Izice mrazenych lesnich plod{ * Lyofilizované maliny (suSené mrazem)

AN

UsSlehdme slehacku do polohusta a prfiddme mascarpone a mixujeme do tuha. Pfiddme dvé |zZice lehce
rozmrazenych lesnich plodd a cukr dle chuti a zamichame.

1Ol

1 dort préimer cca 24 cm

20 min
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Lehky piskotovy korpus

&

* 5 vajec M ¢ 1 kyprici prasek
* 10 Izic cukru krupice * 10 IZic teplé vody

12 IZic polohrubé mouky

AN

Uslehdme zloutky s cukrem a teplou vodou. Nésledne lehce vmichdme mouku a kypfici prések.
Uslehdme bilky a vmichame zlehka do Zloutkové hmoty. Pe¢eme na 180 stupnd pfiblizne 38 minut.

1Ol

1 dort cca 24 cm pramér

50 min
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