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Korpus
210 g Zloutkd
210 g cukru krupice
75 g hladké mouky
50 g kakaa (klasického holandského)
Spetka soli
25 g Cerného kakaa
60 g oleje

Postup na korpus dortu:
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Zapni troubu na 180 °C.

Priprav si vdechny ingredience. Oddél Zloutky od bilkd (vajicka pokojové teploty). Mouky a kakaa prosej a smichej
dohromady se soli. Priprav si 2 rafky zabalené pecicim papirem.

Naslehej bilky stfedni rychlosti. Kdyz zacnou houstnout, pomalu pfidavej cukr. Dej vyssi rychlost a naslehej 3-4
minuty do hustého meringue.

Pridej zloutky a olej.

Na tfikrat pridej suché prisady a michej stérkou.

Nalij do dvou rafkd a pe¢ na 180 °C 25-30 minut.

Nech vychladnout na plechu nez sundas rafky.

Krém
120 g cukru moucka
45 g kakaa (klasického holandského)
15 g Cerného kakaa
120 g plnotuéného tvarohu
Vanilkovy extrakt (podle oka)
180 g horkeé ¢okolady 85%

Postup na krém:
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Zacni s pfipravou krému, jakmile jsou korpusy vychladnuté.

Maslo vyndej z lednice par hodin dopredu, aby bylo mékké.

Rozpust hofkou ¢okolddu a nech ji vychladnout.

Zapracuj maslo v robotu stromeckem na stfedni rychlost, dokud nebude krasné bilé a krémové, asi 5 minut.
Pridej prosaty mouckovy cukr a kakaovy prasek a promichej dalSich 5 minut na stfedni rychlost. Na zac¢atku po-
malu promichej (at kakaovy prasek nelita vsude).

Pridej tvaroh a vanilkovy (extrakt nebo lusk). Promichej a pfidej nakonec trochu teplé horké cokolady. (Ne stude-
nou a ne horkou.)

Krém je pfipraven.

Sestaveni:

Korpus, ofizni nahofre tak, aby byl plochy a vysoky 3 cm. Zbytek korpusu se da snist nebo ho pouzit na sklenickovy
dezert. Na tocici stojan polozZ podlozku na dort (o prGméru 22 cm).

Prvni korpus namaz marmeladou. Pouzili jsmme domaci visSnovou s Cernym rybizem, kterd se skvéle hodi k Cokola-
dé. Mdzes pouzit ijinou nebo zadnou.

Nastfikej vrstvy krému hladkou Spickou Cislo 16 mm a poloz druhy korpus. Cely dort namaz zbytkem krému. S
malou stérkou nebo zadni ¢asti Izice udélej ,viny* kdekoli. Neexistuje na to zadna specialni technika. Vytvor si
vlastni umélecky dort. Dort nech asi hodinu pfed podavanim v lednici ztuhnout.




