Recept: Cokolddovy hruskowy dort se
speculoosem

Instructions Ne. 1437
Stupen obtiznosti: Zacatecnik

Pracovni doba: 1 hour 5 Minuty

Tento dtimysiny dort z krabice je upeceny podle ptivodniho francouzského receptu a dokazuje, Ze suSenky
speculoos pecené s dalSimi pfisadami chutnaji vyborné i o Velikonocich!

Snadné peceni dortui

Piprovo

Hrusky oloupejte, nastrouhejte na struhadle a nakrajenou duzinu smichejte s citronovou Stavou. Ta doda
hruskam prijemnou, lehce nakyslou chut a zabrani jejich zhnédnuti (oxidaci).

Predehiejte troubu na 180 °C.



PEprovie tésto

V mise smichejte vSechny suché pfisady: Mouku, praSek do peciva, skofici, suSenkovou drt’ a hnédy cukr.
Pridejte mléko, vejce a rozpusSténé maslo a dobfe promichejte, aby vzniklo krémové tésto. Do tésta
vmichejte Cokoladové kapky a hrusky.

Tésto nalijte do vymazané bochnikové formy nebo formy vyloZené pecicim papirem.

Na kola€ovy korpus nejprve pokapejte obé hrusky citronovou Stavou. PoloZte je na kola€. Smichejte
suSenkové drobky s hnédym cukrem a tuto smés nasypte na kolac jako drobenkovou vrstvu. Nakonec kolac
potfete malymi kousky masla.

Doba peceni: 45 minut.

Ingredience na pecivo

- Pottebujete: 3 hrusky (Cerstvé nebo nakladané)
- 280 g mouky

- 1 balicek prasku do peciva

- 100 g hnédého cukru

- 150 ml mléka

-2 vejce

- 40 g rozpusténého masla

- 3 Spetky skofrice

- 150 g Cokoladovych kapek

- 1 polévkova IZice rozdrobenych suSenek speculoos
- §t'dva z poloviny citronu

Ingredience na krustu

- Potfebujeme: 2 hrusky (Cerstvé nebo nakladané)
- 2 IZice rozdrobenych suSenek speculoos

-1 1zice hnédého cukru

- 1 sacek vanilkového cukru

- 20 g busteru

- St'dva z poloviny citronu
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Mate chut na néco slaného?



Mate chut’ na néco slaného?

Tato slana varianta_"croque cake" je idedlni pro kazdého, kdo chce podavat néco rychlého a snadného.
Plvodni francouzsky recept najdete pod Cislem 1436.

Arficle information:

Cislo polozky Article name MnoZstvi



https://www.vbs-hobby.cz/recept-slany-dort-z-krabice-croque-cake-t1598/

