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PULDORT

Na korpus o priméru 20 cm:

4 vejce

120 g cukru krupice

40 g jemné mletych vlasskych orechi
90 g Freee smés bila

35 g oleje

Zloutky vy$lehdme s 1zici cukru, bilky za postupného pridéavani
cukru do pevného snéhu. Vyslehané Zloutky pridame do snéhu,
stérkou zapracujeme orechy, prosatou mouku a olej.

PeCeme na 170° C asi 25 az 30 minut.

Arasidovy krém:

300 ml smetany ke Slehdni 33%
110 g mlécné Cokolady min. 40% (pripadné mix horké a mlécné)
80 g arasSidové pasty 100% (pripadné burakové maslo)

Polovinu smetany zahrejte k bodu varu a nalijte na rozpuSténou
Ccokoladu.

Promichejte stérkou, pridejte arasidovou pastu a celou smés
promixujte tycovym mixérem.

Pak prilijte zbytek studené smetany a opét kratce promixujte.
Prikryjte folii (primo na tekutinu) a dejte pres noc
vychladit.

Vychlazeny zdadklad vySlehejte pri nizSich otackach do krému,
pozor na preslehani.

Sestaveni puldortu

Budete potrebovat dva slabsi platy dortového korpusu.

Oba platy rozriznéte na polovinu, vzniknou vam tak ctyri
pUulky. Krém si rozdélte na c¢tyri casti, tri pouzijte na
promazani platl, d¢tvrtou c¢asti krému cely plldort obmazte.


https://dovesfarm.cz/puldort/

Dejte do lednice na nékolik hodin vychladit.

Cokoladovda poleva:
50 g smetany ke Slehani 33%
50 g horké cokolady 55-60%

Smetanu zahrejte k bodu varu a nalijte na rozpusténou
cokoladu.

Nechte chvilku odstat, pak vymichejte do hladké emulze. Za
oblasného michdni nechte polevu zchladnout a lehce zhoustnout.
Pak si ji prendejte do zdobici lahvicky nebo sacku a
nastrikejte na hranu dortu. Nechte lehce stékat po strané.
JesSté nez poleva zcela ztuhne, ozdobte arasidy v cukru.

Za recept dékujeme pani MiluSce JakSové, ktera se inspirovala
na strankach: Vikendovepeceni.cz



https://vikendovepeceni.cz/2019/12/puldort-s-arasidovym-kremem/

