Kakaovo - ¢okoladova podkova

Priprava

Dno formy vyloZzime pecicim papirem, boky
vymazeme tukem a vysypeme moukou. Ze 6
bilk(l a 6 1zic mouc¢kového cukru uslehame
tuhy snih. Postupné pfislehame 6 zloutkd a
vareCkou vmichame 5 IZic prosaté mouky s 1
1Zickou kypficiho prasku do peciva a 1 IZici
kakaa. Tésto vylijeme do formy, zarovhame a
dame péct do vyhféaté trouby. Korpus pec¢eme
pfi 180 stupnich asi 17-18 minut. Jestli je
tésto upecené, zistime pichnutim Spejle.
Rovnakym zplsobem upeeme jesté 2
piskoty. Korpusy nechame vychladnout a
vodorovné je rozfizneme. Potfeme je
dzemem, opét slepime a pokapeme rumem. 5
vajec, zbylé kakao, vanilkovy a mouckovy
cukr uslehame nad parou. Hmotu nechame
vychladnout. Maslo vySlehame do pény a
spojime s vaje¢nou hmotou. Krém rozdélime
na 3 ¢asti. Korpusy slepime krémem. Vrch
potfeme tenkou vrstvou dzemu, boky zbylym
krémem a poté oblepime kokosem. Cokoladu
rozpustime s olejem a maslem a polijeme
vrch dortu. Dort ulozime do lednice, kdyz je
¢okolada stuhnuté, ozdobime dort podle své
fantazie a nechame v lednici.

Tip k receptu

ﬂd Obtiznost:

Cas pripravy: 2h Omin , Cas vareni: 18min
Celkovy €as: 2h 18min , Porce: 16

7870 kalorii ,5 g cukrii ,469 g tuk( ,145 ¢
bilkovin

Autor: uschi3

Odkaz: https://srecepty.cz/kakaovo-
cokoladova-podkova

Ingredience

e 18 vajec + 5 vajec do naplné

e 15 IZic polohrubé mouky

e 18 IZic cukru moucky + 220 g cukru do
krému

e 3 lzi¢ky kypficiho prasku do peciva

e 4 lzice tmavého kakaa

e 375 g masla + ofech masla do polevy

e 1 a1/2 bali¢ku vanilkového cukru

« 1 velka sklenka pikantniho dzemu

e 200 g Cokolady na vareni

e 3 lzice rostlinného oleje

e 150 -200 ml rumu

1 malé baleni kokosové moucky

Kategorie

Narozeniny, Slovenskda, Celoro¢né, Finanéné

Vv s


https://srecepty.cz/kakaovo-cokoladova-podkova

vrv

Boky dortu mGzeme ozdobit ofiSkami, strouhanou
bilou nebo bilou a tmavou ¢okoladou, efektni jsou
nasucho oprazené mandlové lupinky.
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