Mechovy dort s Jiho€eskou
zakysanou smetanou

@ 60 minut narocnost @@OO

Ingredience (10 porci)

150 g Cerstvého Spenatu

3/4 hrnku oleje
* 3 vejce

3/4 hrnku cukru

2 hrnky hladké mouky

1/4 hrnku JihoCeského Nature jogurtu

1 prasek do peciva

2 kelimky Jiho&eské zakysané smetany

250 ml Cerstvé JihoCeské smetany

3—4 1zice mouckového cukru

1 vanilkovy cukr

1 JihoCeské Zervé (volitelné)

® ovoce na ozdobu dle chuti

Navod na pripravu:

Spenat rozmixujeme s olejem dohladka a dame stranou, vejce vySlehame s cukrem do svétlé pény a poté
pfidame bily jogurt, promichdme se Spenatovou smési, a nakonec zapracujeme mouku smichanou s praskem
do peciva. Tésto nalijeme do formy vyloZzené pecicim papirem a pe¢eme pfiblizné 40 minut pfi 165 °C. Upeceny
korpus nechame vychladnout, sefizneme vrsek a rozdrobime ho na posyp. Zbytek korpusu jednou nebo dvakrat
prokrojime. Cerstvou Jiho&eskou smetanu vy$lehame s mougkovym a vanilkovym cukrem do tuha a poté zlehka
vmichame Jiho&eskou zakysanou smetanu. Pokud chceme krém pevnéjsi, pfidame JihoCeskeé Zervé a jemné

zapracujeme. Na korpus naneseme krém, pfiddme ovoce podle chuti a posypeme drobenkou z korpusu. Dort

nechame nékolik hodin vychladit v lednici, aby ztuhl a chuté se propojily.




