Boruvkovy dortik

https://varimesmarcelou.cz/boruvkovy-dortik

Boruvkovy dortik neskute¢né voni skorici a kokosem, je tak chutny, ze neodolate. Hledala jsem
vyuziti velkého mnozstvi zamrazenych bortvek a v duchu si skladala suroviny, které by s chuti
bortvek ladily. Skladala jsem od 1éta a byl to pokus, ktery vySel na prvni vybornou.

Vuneé a chut je fenomenalni. A v neposledni radé, priprava je az détsky jednoducha.

Na pripravu boruvkového dortiku budeme potrebovat

« 2 velka vejce (velikost L)

125 g krupicového cukru

125 g ricotty

125 g masla nebo Hery (rozpusténé a vlazné)
125 g polohrubé mouky

6 g prasku do peciva

Spetku soli

100 g strouhaného kokosu

Dale si pripravime

e Formu o pruméru 24 cm

Sadlo na vymazani formy

Hrubou mouku na vysypani formy

300 g boravek (méla jsem mrazené, musi byt sypké)

2 polévkové 1zice kukuri¢ného Skrobu na obaleni boruvek

Na posypku

e 4 polévkové 1zice hrubé mouky

* 4 polévkové 1zice krupicového cukru

* 50 g studeného masla nakrajeného mensi kousky
« 1 kdvovou 1zicku mleté skorice

Zpusob pripravy tésta: v robotu, cca 10 minut

Celkovy cas pripravy: 20 minut (v podstaté jen vazeni)
Cas peceni: na 180 °C po dobu 50 minut
Pocet porci: 8-10

Narocnost: velmi snadné

Postup pripravy boruvkového dortiku

Nejprve si pripravime posypku. VSechny suroviny $pickami prsti mneme tak dlouho, az se ndm
vSechny suroviny spoji do sypké smési. Posypku ulozime zatim do lednicky.


https://varimesmarcelou.cz/boruvkovy-dortik
https://www.varimesmarcelou.cz/boruvkovy-kolac-z-kynuteho-testa
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/skorice-magicke-a-vonne-koreni.html

Formu na pecCeni vymazeme sadlem a vysypeme hrubou moukou. Troubu zapneme na 180 °C - horni
i dolni ohrev.

Borlvky vynddme z mrazéku, vlozime do misky a zasypeme je 2 1zicemi kukuri¢ného $krobu, ve
kterém je pomoci Izice obalime. Zaruc¢i ndm to, Zze nepropadnou do tésta a na dortiku vytvori krasnou
samostatnou vrstvu.

Do misy robotu rozklepneme obé vejce a pridame i vSechen odvazeny krupicovy cukr. Upevnime
plochy Sleha¢ a michame obé suroviny minimalné 5 minut na vyssi vykon.

Po 5 minutdch za stalého vykonu robotu priddme ricottu, po zapracovani pomalu prilévame
rozpustény tuk. Do smési pridame, po 1zicich, mouku smichanou s praskem do peciva a Spetkou soli.
Do promichané smési jako posledni prijde nastrouhany kokos. Promichdme a robot vypneme.

Tésto premistime z nadoby robotu do pripravené formy na peceni. Na syrové tésto rovnomérné
rozprostieme bortvky obalené ve $krobu a jako posledni na bortvky rozprostreme posypku, kteréa
zatim v lednicce ztuhla a vytvorila pevnéjsi hrudky.
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Naplnénou formu umistime do vyhraté trouby na 180 °C a peceme po dobu 50 minut. Po upeceni
nechame boruvkovy dortik vychladnout a pak mizeme zacit mlsat. A kdyz dortik najednou nesnime,
bude druhy i treti den chutnat naprosto stejné.







