
Doba přípravy: 90 minut | počet porcí: 20 

Idalia Wojciechowska,

šéfkucharka restaurace 

„Regius”  doporučuje:

Tvarohový dort 
s pusinkami 

Složení:

Všechny ingredience uhněteme. Vyválené těsto položte na plech 
předem vymazaný máslem a strouhankou. 
Žloutky a celá vejce vyšlehejte s cukrem a vanilkovým cukrem do 
nadýchané pěny. Přidejte mletý sýr, směs na pudink, mléko a olej. 
Důkladně promíchejte do hladka a poté nalĳte na připravený 
korpus. Pečte 50 minut při 150 °C. 
Bílky vyšlehejte do tuhého sněhu, poté přidejte 350 g cukru a 
míchejte na nízké otáčky, dokud se cukr zcela nerozpustí. Směs 
nalĳte na dříve upečený tvarohový dort. Pečte 15 minut při 150 °C 
a poté nechte dort v předehřáté troubě dalších 15 minut péct. 
Tvarohový dort podávejte se zmrzlinou a ovocnou omáčkou.

Základ dortu:

Tvarohová náplň: 

Pusinky: 

2 hrnky březské mouky
200 g másla z Olesna
1 lžička prášku do pečiva
125 g cukru
3 žloutky 

1 kg polotučného tvarohu
z Olesna
1 l mléka 3,2%
200 g cukru
5 žloutků
3 celá vejce
125 g hlubočského oleje
2 vanilkové pudinky bez cukru
2 lžíce vanilkového cukru 

8 bílků
250 g cukru 

Příprava:


