Recept: Cokoadovy hrukovy dort se
Speculoosem

Pokyny Ne. 1437
Stupen obtiznosti: Zacatecnik o7

Pracovni doba: 1 hour 5 Minuty

Tento diimysiny dort z krabice je upeceny podle plivodniho francouzského receptu a dokazuije, Ze susenky
speculoos pecené s dalSimi pfisadami chutnaji vyborné i o Velikonocich!

Snadné peceni dortii

Priprova



Hrusky oloupejte, nastrouhejte na struhadle a nakrdjenou duzinu smichejte s citronovou $tavou. Ta dodd hruskam
prijemnou, lehce nakyslou chut a zabrani jejich zhnédnuti (oxidaci).

Predehrejte troubu na 180 °C.

Pripravie fesfo

V mise smichejte v§echny suché prisady: Mouku, prasek do peciva, skofici, susenkovou drt a hnédy cukr. Pridejte
mléko, vejce a rozpusténé maslo a dobre promichejte, aby vzniklo krémové tésto. Do tésta vmichejte cokoladové
kapky a hrusky.

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

Na kolacovy korpus nejprve pokapejte obé hrusky citronovou $tavou. 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 petivo

- Potfebujete: 3 hrusky (Cerstvé nebo naklddané)
- 280 g mouky

- 1 balicek prasku do peciva

- 100 g hnédého cukru

- 150 ml mléka

-2 vejce

- 40 g rozpusténého masla

- 3 Spetky skorice

- 150 g ¢okoladovych kapek

- 1 polévkova Izice rozdrobenych suSenek speculoos
- $tava z poloviny citronu

Ingredience na krustu

- Potfebujeme: 2 hrusky (Cerstvé nebo nakladané)
- 2 Izice rozdrobenych susenek speculoos

-1 Izice hnédého cukru

- 1 sacek vanilkového cukru

- 20 g busteru

- Stava z poloviny citronu
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Mate chut na néco slaného?

Mate chut na néco slaného?

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

Fodrobnosti o Clanku:

Cislo polozky Nazev ¢lanku Mnozstvi


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

