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Timto dortem udélate radost nejen pfi narozeninach.
Skvéle se hodi inazahradni party nebo velikonoéni
pohosténi. Diky JihoCeskému Zervé je lehky a krasné
krémovy.

Ingredience

Korpus

e 260 g maslovych suSenek
¢ 20 g holandského kakaa

* 100 g JihoCeského masla

Krém

¢ 350 g Jihoeského Zerve

¢ 150 g tvarohového Lipanka

¢ 120 g mouckového cukru

¢ 300 g hotké &okolady

e 250 g JihoCeské smetany ke Slehani
¢ 1 platek Zelatiny

e sul

Poleva

* 100 g JihoCeské smetany ke Slehani
* 100 g hotké Cokolady

e Ovoce na ozdobu

Navod na pripravu:

Susenky rozmixujeme pomoci mixéru, pfidame rozpusténé JihoCeské maslo a pfidame IZici kakaa. Promichame
a pfipravenou hmotu nasypeme na dno formy o priiméru 24 cm, které jsme vyloZzili pecicim papirem. Pékné
utladime a odloZzime do chladni€ky. JihoCeské Zervé utfeme s cukrem, Spetkou soli a pfiddme rozpusténou
¢okoladu, do které jsme vmichali namoc¢enou a rozpusténou Zelatinu. Opét peclivé promichame. Jihoceskou
smetanu vySlehame do tuhé Slehacky a ru¢né ji pfimichame k Cokoladové hmoté. Pfipraveny krém naneseme

na susSenkovy zaklad a pékné uhladime. Dame na cca hodinu do lednice. Potom na vrch nalijeme ¢okoladovou
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polevu. Jiho€eskou smetanu ohfejeme, pfidame nalamanou ¢okoladu a michanim ji rozpustime. Nechame

ztuhnout v chladu nejlépe béhem celé noci. Vrch ozdobime malinami.




