Boruvkovy dort se slehackou
80 g masla

40 g prdaskového cukru

Spetka soli

1 Zloutek

160 g polohrubé mouky

500 g borivek

2 cl pomerancového likéru

8 platky bilé Zelatiny

1/2 | smetany ke Slehdani

50 g cukru

100 g prazenych mandlovych lupinkd

Ze surovin od madsla po mouku pripravime kfehké tésto a nechdme ho prikryté
odpocinout hodinu v chladni¢ce. Opereme borlvky, nechdme odkapat, zalijeme
likérem a nechdme 30 minut ulezet. Troubu vyhifejeme na 220 stupnu. Kiehké tésto
vyvdlime a vyloZzime jim dortovou formu. Korpus peceme 15 minut na prostredni
pricce. Nechdme ho vychladnout. Zelatinu nechdme ve studené vodé& nabobtnat,
vymackdme ji a rozpustime v troSe vody v horké vodni Idzni. Smetanu s cukrem
uslehdme, priddme zelatinu, 3/4 borlvek a lehce promichdme. Bocni stény formy
vyloZime alobalem a upeceny korpus naplnime borOvkovou Slehackou. Zbylé
bordvky dédme na povrch dortu a vie ddme do chladnicky ztuhnout. Bocni stény
dortu posypeme prazenymi mandlovymi lupinky.



