Cokoladovy dort
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Priprava

Kruhovou dortovou formu (nebo i jiny tvar
formy) s odnimatelnym dnem vymastime a
dno vylozime pecicim papirem. Troubu
predehifejeme na 160°C, horkovzdusnou na
140 °C. Cokoladu naldmeme do kastriilku,
pridame maslo a kavu, rozpusténou ve 120 ml
vrouci vody. Prohfivame, az se ¢okolada a
maslo rozpusti, ale nezahfivame pfilis.
Mezitim promichame v mise mouku, prasek,
sodu, cukr a kakao tak, aby ve smési nebyly
zadné zmolky. V jiné misce smichame vejce s
podmaslim. Rozpusténou ¢okoladu a
vaje¢nou smés promichame s moukou, aby
vznikla hladka, polotekutd smés. Vlijeme do
formy a peCeme cca 1h30. Do stfedu korpusu
vpichneme Spejli; neulpi-li na ni vihké
drobecky, je upe€eno. Praskliny na povrchu
nevadi, zakryje je poleva. Korpus nechame
vychladnout (neleknéte se, kdyz trosku
klesne), vyklopime na draténou podlozku a
sejmeme formu. Vychladly korpus podélné
rozfizneme na tfi dily. Cokoladu na polevu
dame do misky. V kastrlilku zahfejeme
smetanu s cukrem k bodu varu, prelijeme pres
c¢okoladu a promichame dohladka. Trochou
polevy spojime dily korpusu, zbytkem dort
prelijeme a po stranédch polevu uhladime
Sirokym nozem. Dozdobime podle svych

Obtiznost:

Cas pripravy: 2h Omin , Cas vareni: 2h Omin
Celkovy €as: 4h Omin , Porce: 10

3697 kalorii ,6 g cukrti , 190 g tukl ,46 ¢
bilkovin

Autor: Barbora Dvouleta

Odkaz: https://srecepty.cz/cokoladovy-dort-1

Ingredience

e 400 g Cokolady s minimalnim obsahem
kakaa 60% (200 g ¢okolady si nechame
na polevu)

e 200 g nakrajeného masla

e 1 IZice instantni kavy

e 170 g hladké mouky

e 1 1ZiCka prasku do pecCiva

o 1/4 1Zicky sody

e 200 g cukru moucka (nebo cukr typu
muscovado)

e 200 g cukru krupice

e 25 g tmavého holandského kakaa

« 3 stfedné velka vejce

e 5 1zic podmasli

e 280 ml smetany ke Slehani (na polevu)

e 2 IZice cukru krupice (na polevu)

Kategorie

Narozeniny, Ceskd, Celoroéné, Finanéné
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https://srecepty.cz/cokoladovy-dort-1

predstav.

Tip k receptu
V cukrarné nebo pekarnach se daji koupit riizna
marcipanova zdobeni, takze sv(j dort mizete
dozdobit velmi hezky a bude vypadat jako od
profesionald.
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