Voked ved velet Coke 2 Cervent epy

WORTH TO EAT...
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Poﬁebujewez ( nadort. formu o priméru 24 cm)

350 g jemné namleté celozrnné psenicné

mouky

180 g tftinového cukru

1 IZice kypf¥iciho prasku

1 ¢ajova lzicka jedlé sody
2 lZice neprazeného kakaa
Spetka soli

80 ml rozpusténého kokosového oleje

470 g Cerstvé Cervené fepy

4 vejce

170 ml podmasli

160 g masla

1 IZicka vanilkové esence
klra z poloviny citronu

krém

600 g smetanového syru (lucina,
philadelphia, paloucek...)

100 g masla pokojové teploty
3 IZice medu

2 Izicky citronové stavy

1 1Zi¢ka vanilkové esence
ovoce na ozdobu

Jok vato

Za¢neme tim, Ze upeeme Fepy. Repy bud' celé, nebo piekrojené na pal (podle velikosti), zabalime
do alobalu, ddme na plech, lehce podlijeme vodou, vloZime do trouby predehiaté na 180°C a
pec¢eme hodinu a pUl. Zchladlé fepy vloZzime do mixéru a mixujeme, nez vznikne hladké pyré.
Do vétsi misy prosejeme mouku. K mouce pfiddme ostatni suché ingredience, cukr, kypfici prasek,
sodu, sul, kakao a nastrouhanou citronovou klru.

Dolovou chut v
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V druhé mise promichadme repové pyré, kokosovy olej, podmasli, vanilkovou esenci, vajicka a
maslo pokojové teploty a kratce promixujeme. Az se jednotlivé ingredience propoji, prelijeme je k
sypké smési a vareckou vse opatrné promichame.

Tésto nalijeme do dortové formy vymazané maslem a vysypané hrubou moukou a ddme péct do
trouby pfedehtaté na 200°C asi na jednu hodinu. Po upeceni nechame dort vychladnout a az
teprve poté krajime.

Do misy vloZzime vSechny suroviny na krém a promichame je za pomoci metli¢ek. Mdslo si vyndejte
z lednicky néjaky ¢as predem, mélo by byt lehce povolené, aby se se syrem dobfe spojilo a v krému
nebyly hrudky.

Vychladly dort rozfizneme na tfi stejné ¢asti. Prvni z nich pomaZeme tfetinou krému, pfiklopime
dalsi ¢asti dortu a tak dale. Horni vrstvu krému a okraje dortu uhladime cukrafskou stérkou a dort
dle fantazie dozdobime.

Dolorou chut



