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dorty nikdy neSidime, pouzivame kvalitni suroviny i prisady
do peceni se poustime s chuti a trpélivosti, na pripravu si
vyhradime dostatek ¢asu
korpus doporucujeme upéct den predem
u piskotovych tést Slehame Zloutky s cukrem do pény, potom pridavame
ostatni ingredience, na zavér tuhy snih, ktery do tésta zlehka vmichame,
uzZ neslehame
snih Slehame mixérem pri vysokych otackach; hotovy je, kdyz déla Spicku
a drzi se v mise, otocime-li ji dnem vzhtiru
formu vymazZeme tukem a vysypeme hrubou moukou nebo strouhankou
jenom na dné; dortové dno ale neni nutné pouzit, misto toho miizeme formu
v postavit na rovny plech vyloZeny pecicim papirem a pak uz viibec nemusime ani
vymazavat ani vysypavat
boky dortové formy doporucujeme nevymazavat a nevysypavat, dort se tak pri
" peceni zvedne a zlistane rovny; upeceny dort se z dortové formy sam vyloupne
nebo ho vykrojime noZem (kdyzZ okraje formy vymazZeme a vysypeme, tésto se
nema ceho prichytit, z okraji sjiZdi a po upeceni miuZe byt dort sSikmy)
tésto plnime do tri étvrtin formy
dorty pe¢eme pozvolna ve stfedné vyhraté troubé pri 160—170 °C, podle typu
trouby a druhu prisad 40—60 minut
stav upeceni kontrolujeme vpichnutim Spejle do tésta kdyz je sucha, mame
peceno, dort z trouby vyndame a nechame ho ve formé vychladnout
korpus rozkrajujeme vodorovné dortovym nozem jednou az dvakrat
‘ naplnény dort ponechame alespon hodinu v lednici, potom ho dozdobime
svrchu polevou, krémem, marcipanem, ovocem atp.
domaci Slehackou zdobime dort az tésné pred podavanim (uslehame ji
l z 30—40% smetany; nepouzivame slehacku ve spreji)
= ‘ ~ pri krajeni namacime nuiz v horké vodé
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Bananovy dort

DO DORTOVE FORMY 0 PRUMERU 26 CM
PRIPRAVA 30 MINUT

PECENi 1 HODINA

ZDOBENI 45 MINUT

KORPUS

e 7 Zloutkl

¢ 1 hrnek piskového cukru
Spetka soli
1 hrnek rozmaékanych bananu
3/4 hrnku maizeny
1 hrnek vladskych oFechl
7 bilkd

NAPLN

e 2 banany

¢ 1ricotta nebo pomazankové
maslo

¢ 1 balicek vanilkového cukru
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e 33% Slehacka
e 50g mandlovych platkl

Zloutky utfeme s cukrem a $petkou
soli do pény, priddame rozmackané
banany, maizenu a nahrubo naseka-
né orechy. Nakonec zlehka vmicha-
me udlehany tuhy snih z bilkd.

Tésto vlijeme do pripravené dortové
formy (viz Praktické rady) a v prede-
hraté troubé peceme pri 160 °C asi
50-60 minut. Po upeceni nechame
dortovy korpus ve formé a az
vychladne, prikryjeme ho utérkou

a ponechame pres noc v lednici.

Druhy den pripravime napln
do dortu. Jeden banan rozmackame

s ricottou nebo pomazankovym mas-

lem a osladime vanilkovym cukrem.
Druhy banan nakrajime na kolecka.

Korpus jedenkrat vodorovné rozkro-
jime, v Fezu ho potfeme bananovou
naplni, poklademe kousky bananu

a priklopime druhou polovinou
korpusu.

Vrsek dortu ozdobime vyslehanou
Slehackou a posypeme nasucho
oprazenymi platky mandli.
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