Dort s prasatky

<a href="/recepty-zobraz.php?soubor=Piskot+dortovy+tmavy">upefeny tmavy dortovy korpus</a> o
pruméru asi 20 cm

vanilkovy krém (z masla a pudinku s cukrem)

kupovana rizova modelovaci hmota na dorty ¢i marcipan nebo doma vyrobeny faleSny marcipan a
Cervené potravinarské barvivo

cokoladova poleva (100 g kvalitni ¢okolady, 50 ml smetany ke Slehani a 1 polévkova IZice masla)
asi 6 balicku mifionek (podle priiméru dortu)

Ze 1/4 1 mléka a vanilkového pudinkového prasku pfislazeného 4 PL vanilkového cukru uvafime
husty pudink. Ten nasledné vychladime ve vodni lazni na teplotu zméklého masla, které do hmoty
postupné veslehame. Upec€eny korpus jednou nebo dvakrat prokrojime, namazeme krémem,
pomazeme boky i horni vrstvu. Z boku pfitiskneme mifonky, zajistime je svazanim kolem dokola
stuhou. Jesté pfipadné doplnime shora u oplatek krém a zalijeme €okoladovou polevou. Tu
pfipravime rozmichanim ¢okolady, ohfaté smetany a masla nad parni lazni. Do mirné zchladlé
polevy vmackneme pfedem vymodelovana prasatka.

FaleSny marcipan pfipravime smichanim mouckového cukru, suseného mléka (v poméru 2:1),
troSky jedlého oleje, vlazné vody a nékolika kapek mandlové esence. Obarvime praskovym
barvivem rozmichanym v troSce vody. Pro snazsi praci nechame hmotu odlezet v chladnu.
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