Orechovy dort ’ e
oy 7 cw&m@mm
S Ilkerem CUKRARKA

" na cca 12 porci

Korpus
2 kulaté dortové oplatky
240 g kulatych piskot(
100 ml ofechového likéru

100 g vlasskych ofech(
2 lZice medu
360 ml mléka
60 g krupicového cukru
1 bali¢ek vanilkového pudinkového prasku
150 g masla
Dokonceni
200 ml smetany ke slehani
1 bali¢ek vanilkového cukru
100 g susenkovych trubicek
malé kvéty planych rdzi
Navic
olej na vymazani a mouckovy cukr na vysypani formy

1. Dortovou formu (prdmér 22 cm) vymazeme olejem a vysypeme mouckovym cukrem. Na dno poloZzime
jednu dortovou oplatku a na ni rozloZime tésné vedle sebe ¢ast piskotd.

2. Najemno nastrouhané orechy spolu s medem a 60 ml mléka privedeme k varu a kratce zvolna povarime.
Odstavime a nechame vychladnout. Ze zbylého mléka, cukru a pudinkového prasku uvarime husty pudink,
ktery nechame za stédlého michani vychladnout. Zméklé maslo vyslehdme s ofechy do pény a za stélého
Slehani po ¢astech pridame pudink. Vyslehdme na hladky krém.

3. Piskoty pokapeme likérem a rozetfeme na né tenkou vrstvu krému. Pak rozlozime dalsi vrstvu piskotd,
pokapeme likérem a rozetireme krém. Postup opakujeme, dokud nespotiebujeme piskoty, likér a krém.
Posledni vrstva bude z krému. Na povrch poloZime druhou oplatku a dort uloZime do chladnicky
na 4 hodiny tuhnout.

4. Smetanu vyslehdme s vanilkovym cukrem na pevnou Slehacku. Z dortu sejmeme formu, povrch a strany
potreme Slehackou a po obvodé prilepime trubicky. Nakonec ho ozdobime malymi kvéty rizi.




