Harlekyn

Kdyz se nékomu z vasich blizkych zasteskne po dortu z cukrarny, s harlekynem se vétSinou trefite do ¢erného.
Nadychanému téstu a pafiZzské Slehacce totiZz odola malokdo! Recept na tradi¢ni harlekyn s pafizskou smetanou jisté
zvladnete.

Postup

1 Troubu pfedehfejte na 160 °C. Formu o priméru 20—22 cm vymazte maslem a vyloZte pecicim papirem nebo vysypte
hrubou moukou. Vejce vyslehejte s obéma druhy cukru do nadychané pény. Vmichejte olej. Mouku, praSek do peciva a
kakao presejte pfes jemné sito, smichejte se soli a zaSlehejte do tésta.

2 Tésto vlijte do pfipravené formy a pecte pfiblizné 45 minut nebo az bude Spejle zapichnuta do tésta po vytazeni sucha.
Bude-li se vam zdat, Ze povrch korpusu rychle tmavne, pfikryjte ho alobalem a dopecte pfikryty. Nechte vychladnout, v
pfipadé potfeby zakrojte povrch do roviny a poté korpus jednou prokrojte.

Pafizskou smetanu u$lehejte dotuha. Smetanu ke Slehani vySlehejte se ztuzovaem dotuha a osladte mouckovym
cukrem podle chuti. Tfetinou pafiZzské Slehacky potfete spodni polovinu korpusu a pfiklopte vrchni polovinou. Druhou
tfetinou potfete povrch i boky dortu a uhladte. Zbylou tfetinou naplite cukrafsky sacek s fezanou Spic¢kou. Uslehanou
bilou Slehackou naplite druhy cukrafsky sacek s fezanou Spi¢kou. Povrch dortu ozdobte obéma druhy Slehacky a
popraste kakaem.

NECO NAvic

Pafizskou smetanu mazete koupit nebo si pfipravit domaci. Den pfedem svafte 350 ml smetany ke Slehani s 30 g
krupicového cukru a 45 g kakaa holandského typu a po vychladnuti uloZte do chladniky. Druhy den vyslehejte a pouZijte
k ozdobeni.

Suroviny

vejce 5 ks
krupicovy cukr 120 g

vanilkovy cukr 1 bal
nebo dalSich 20 g krupicového cukru a dfen vyskrabnuta z 1/2 vanilkového lusku

rostlinny olej 4 PL

mouka pSeni¢na polohruba 130 g
kypfici prasek do peéiva 1 CL
kakao holandského typu 30 g

sul 1 Spetka

méaslo

na vymazani formy

mouka psSeni¢na hruba

na vysypani formy (nemusi byt)

Na ozdobeni

parizska slehacka 450 ml
viz Néco navic

smetana ke Slehani 200 mi
40%

mouckovy cukr

podle chuti

kakao holandského typu
na popraseni
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