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DORT Z RICOTTY A CITRUSOVYCH PLODU

Dort z ricotty ozdobeny citrusovymi plody v Zelé

Suroviny

tésto: 350 g ricotty
50 g rozinek
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‘ A R 60 g pSenicné krupice
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Q" ',:_ - 4> Cajové 1zicky mleté vanilky ( nebo 1
, —\ baleni vanilkového cukru)
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kiira z jednoho citronu

maslo na vymazani formy

naplii: 2 pomerance

2 mandarinky (klementinky nebo satsumi)

1 citron

dortové Zelé (sacek)
Priprava:
Rozinky zalijte brandy a nechte 30 minut nabobtnat. Horkovzdus$nou troubu
predehrejte na 160 °C. Formu vytiete maslem a vysypte 1 polévkovou lZici krupice. V
mise rozetiete ricottu, pridejte Zloutky, cukr, sul, citronovou S$tavu, vanilku nebo
vanilkovy cukr a zbytek krupice. Utfete dohladka, ptidejte citronovou kiiru, rozinky i s
brandy. Ricottovou hmotu nalijte do formy a uhlad’te. Pecte v predehraté troubé 35 - 40

minut dozlatova. Dort nechte ve vypnuté troubé nejméné 2 hodiny chladnout. Dvirka
trouby musi zlistat Siroce oteviena.

Napln: oloupané citrusové plody nakrajejte na dilky a odstrarite z nich blany, pripravte si
dortové Zelé. Vychladly dort vyjméte z formy, poloZte jej na plochou misu a povrch
potrete Zelé. Citrusové dilky poloZte na horni plochu a potrete zbyvajicim Zelé. Pred
podavanim nechte jesté chvili odleZet.

Moucniky 20 minut 40 minut Nizka
piiprava vareni obtiZnost




