Milovana klasika

Apetit otevrel cukrarnu! Diky receptiim, které jste ndm zaslali do soutéze

0 nejlepsi dort na titulku, vam v ni pravidelné predstavujeme ty nejkrasnéjsi dorty

a dezerty od vas. Misa dort je vzpominka na déetstvi, které malokdy odolame...

BARBORA
ADAMCOVA

Studuje anglickou

a francouzskou filologii,
pece ve studentském
bistru Coffee Library
Zbrojnice se svym
manzZelem Michalem piSe
blog www.obrazkyzlasky.
cz. Vareni a blogovani
propadia pred tfemi

lety ve Francii, kde
pracovala jako au-pair.
Diky francouzské rodiné
zacala péct, objevovat
francouzskou kuchyni

a také psat...

MiSa dort
PRIPRAVA 40 MINUT + CHLAZEN{ A ODLEZEN{
B PECEN{ 40 MINUT B NA 1 DORT B SNADNE X

1859 tmavé cokolady (min. 60%)

1859 masla + na vymazani formy

3 vejce

3109 krupicového cukru

2 lzice oleje (rostlinného,
napr. slune¢nicového nebo kokosového)

1004 bilého jogurtu

2209 hladké mouky

1 prasek do peciva

454 kakaa holandského typu

1/2 I1Ziéky jedlé sody

Spetka soli

NA TVAROHOVY KREM

100g tmavé cokolady (min. 60%)

5009 mékkého tvarohu (v kostce)

I1Zicka citronové stavy (nebo podle chuti)

2 Izice medu (nebo podie chuti)

400ml smetany ke Slehani (min. 30%)

NA OZDOBEN/

509 tmavé cokolady (min. 60%), pokud chcete
kolecka a srdicka barevné odliSna, pouzijte
2 rtizné éokolady, napf. mléénou a tmavou

kokosové lupinky

m Cokoladu, maslo a 135ml vody dejte do mensiho
hrnce a za obfasného michani nechte na mirném
plameni rozpustit. Méla by vzniknout dokonale
hladkd smés.

M Troubu predehrejte na 170°C. Ve vétsi misce
vySlehejte vejce, cukr a olej do svétlé pény. Poté
prilijte zchladlou ¢okolddovou smés a jogurt

a dobre proslehejte. Mouku, prések do peciva,
kakao, jedlou sodu a stl promichejte v misce a po-

Pecte a pochlubte se vysledkem!

PODELTE SE S NAMI O RADOST A7 se pustite do pFipravy tohoto dortu, nebo se budete receptem pfi

A fotku oznacte hashtagem #apetitrijen.

stupné zaslehdvejte do Cokolddové smési, dokud
nevznikne hladké Fidsi tésto. Dortovou formu vy-
mazte mdslem a vyloZte pecicim papirem a vylijte
do ni tésto. VloZte do trouby a pecte asi 40 minut.
Provedte test Spejli. Upeceny korpus nechte

ve formé zcela vychladnout.

B Na krém rozpustte ¢okolddu nad vodnf laznf.
Do vétsi misy dejte tvaroh a citronovou $tavu,
promichejte a osladte medem. Za stalého Sle-
hani pomalu pfilévejte smetanu tak, aby byla
zapracovanag, ale krém nezridl. Polovinu krému
dejte do cukrarského sacku s hladkou Spickou
(sacek zajistéte kolickem, aby krém neutikal)

a dejte na chvili vychladit do lednice. Do druhé
pllky po Castech zaslehejte rozpusténou a lehce
zchladlou Eokoladu. Cokoladdovym krémem naplis-
te cukrdrsky sacek s fezanou Spickou a dejte také
vychladit.

W Vychladly korpus vyjméte z formy a rozfiznéte
podéIné na dvé ¢asti. Spodni ¢ast umistéte na pod-
nos a naneste na ni tvarohovy krém tak, aby zistal
1cm od okraje volny. Priklopte druhou polovinou
korpusu (idedIné vypouklou ¢asti dold, abyste zis-
kali rovny dort) a jemné pritlacte. Na dort ozdobné
nasttikejte zbyly tvarohovy krém a cokolddovy
krém. Dejte do lednice chladit a odleZet - nejlépe
do druhého dne. (Pred servirovanim nechte stat
zhruba pUl hodiny pfi pokojové teploté.)

M Na Cokolddové ozdoby rozpustte ve vodni lazni
50g Cokolady. Pecici papir poloZte na pracovni
plochu a okraje zatiZte, aby se papir nevinil. Co-
kolddu vylijte na pecici papir a stérkou ji rozetrete
asi na 2mm Sitku. Papir i s Cokolddou opatrné
presurite tfeba na tdc nebo prkénko a dejte do led-
nice. Jakmile ¢okolada ztuhne, vykrdjejte kolecka
a srdiCka a spolu s kokosovymi lupinky jimi dort
ozdobte.

— praci tfeba jen inspirovat, nezapomeirite se pak pochlubit svymi vytvory na Instagramu nebo Facebooku.
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* Tvarohovo-cokoladova pohadka
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