Mandlovy dort z Persie

V Persii neboli Iranu, adbec celé oblasti &dni Asie dezerty umi. Nepouzivaji pdeiu
mouku a spousta jejich genych dezetta mownika je tim padem bezlepkova.
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Na dortovy korpus potiebujeme:

210 g mandlové mouky nebo jetnstrouhanych loupanych mandli
210 g praskového cukru

7 vajec

Na dortovou naplhi a ozdobu:

150 g masla

150 g cukru

3 Zloutky

vanilka nebo vanilkovy cukr

3 IZice studenéerné a hod&silné kavy

Zloutky uteme do pny s cukrem, fidame strouhané mandle a ze 7 biikhy snih. Esto
naplnime do dale vymazané a moukou vysypané dortové formy &erme v pedeltaté
trouke. P&eme pi teplo 165-170 °C fblizné za 45 minut.

Na dortovy krém deme maslo a postuppridavame Zloutky, cukr a vanilkui@me tak
dlouho az je krém jemny &kné se napni. Po kapkachiidame kavu.

Upe&ieny dortovy korpus rdzzneme, pdaeme jednouretinou krému a ostatni krém
pouZzijeme na ozdobu povrchu dortu. Dortik je niat#,hodg chuwoveé vyrazny a syty.



