Dynovy

tvarohovo-cokoladovy dortik

Ingredience

Potravina Mnozstvi (g/ml)
Vejce celé (syrove) 110
Tvaroh odtu¢nény prumeér 400
REJ susenky orechove 200
Puding prumeér (prasek) 15
Kakao Holandské (v suchém stavu) 15
Dyné prumeér 500
Cukr trtinovy hnedy 70
Dochucovadila:

Zazvor suseny 100
Postup pripravy

Dyni si predem upeceme, hechame vychladnout a rozmixujeme na pyre.
Pripravime si korpus. Susenky rozmixujeme a pridame knimcca 80 g
dynového pyré. Vypracujeme testo a dame ho do dortové formy vylozené
pecicim papirem. Tésto namackame na dno i do boc¢nich okraju a dame
predpéct do trouby (cca 10 minut na 180 stupnl). Pripravime si napln. Zbylé
dynové pyré rozmichame s vejci, tvarohem (lepsi je vyuzit tvaroh v kostce,
pokud bychom chtéli mit dortik jemnéjsi, tak Ize vyuzit misto odtué¢néného
tvarohu tuc¢neéjsi), cukrem, pudinkovym praskem a susenym zazvorem.
Tésto rozSlehame dohladka a rozdélime na poloviny. Do jedné pulky
vmichame kakao. Na predpeceny korpus stridaveé rozprostreme svéetiou

a tmavou napln a dame péct do trouby na 170 stupnu, pe¢eme cca 40 minut,
dokud naplni neni tuha. Dle chuti muzeme dortik dozdobit napftiklad
pekanovymi ofechy. Mnozstvi ingredienci odpovida malé formé o primeéru
20 cm.
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