Kolac - dort

Lucka Moryskova

Ingredience
Korpus

* vejce — 4

e cukr — 200 g

e citron — 0,5

Krém
e maslo — 1
e cukr

* kakao
5 Izic détské krupicky

* marmelada
* agar

Postup

mouka polohrubd — 100 g
mléko — 0,5 |

cukr vanilkovy
Zloutek — 4

ovoce

Zloutky tfeme s cukrem do pé&ny, pfiddme ustrouhanou kliru a tavu z citronu a nakonec pevny
snih z bilk{. Ve vymazané dortové formé upec¢eme pri 180 st.C. Nechame vychladnout a
rozfizneme na 3 placky. Nejlépe den predem si uvarime neslazenou krupicovou kasi. Do ni
zamichame krém uslehany z masla, Zloutkl, cukru, vanilkového cukru a kakaa. VSechny strany
piSkotu natfeme pikantni zavareninou (tu mizeme naredit rumem), potfeme krémem a
vyskladame na sebe. Krémem potfeme i boky dortu. Pak z dvojitého alobalu udélame kolem
horni ¢asti korpusu ohradku, do ni naskldddme ovoce, vSe zalijeme agarem, ktery nejprve
nechame trochu ztuhnout. Je dobré nechat dort do druhého dne, protoze hezky zvlacni.
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