Krtkav dort s Tvarohovym
Lipankem

@ 60 minut narotnost @@ @O

KrtkGv dort, legenda mezi zakusky. Co kdyZ se spoji
s legendou jako je Lipanek?

Ingredience (na 12 porci)

Korpus:
* 2 vejce

e 1 IzZice rumu

100 ml oleje

180 g polohrubé mouky

100 g mouckového cukru

1 prasek do peciva

125 ml trvanlivého Jihogeského mléka

2 |1Zice kakaa

Napln:

400 ml trvanlivé JihoCeské smetany ke Slehani

100 g tvarohoveého Lipanka

2 ztuzovace

¢ 3 banany

80 g Cokolady na vafeni

40 g mouckového cukru

* mouka nebo kokos na vysypani

Navod na pripravu:

Cukr, olej, rum a Zloutky uslehame. Pfidame mouku, kakao, prasek do peciva a trvanlivé JihoCeské miéko. Z bilk(
uslehame pevny snih a vmichame do smési. Vlijeme do formy vysypané moukou nebo kokosem a pe¢eme

pfi 180 °C cca 30 minut. Vychladly korpus vydlabeme, ale nechame okraje cca 1,5 cm. Vydlabanou hmotu
nevyhazujeme. ZtuZzovac smichame s cukrem, nahrubo nastrouhanou €okoladou a tvarohovym Lipankem. Poté
pfiddme vyslehanou smetanu. Banany podélné rozkrojime a vloZzime do vydlabaného korpusu. Na né navrstvime

Slehackovou naplh a vytvofime kopecek. Posypeme vnitfkem korpusu a nechame v lednici par hodin vychladnout.
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