Pruhovany MiSa dort (8-10 porci)

Kakaovy piSkotovy plat:
e 4 vejce, velikost M

e 100 g cukru krupice
o 80 g hladké mouky

e 25 g ptirodniho kakao (mozno i holandské¢)
e 1/2 lzicky prasku do peciva

Troubu piedehiejte na 200 stupiiti (horni a spodni ohtev), velky plech vylozte pecicim
papirem. Ja jsem opét pouzila silikonovy plat, ktery jsem lehce vytiela olejem.

Vejce vyslehejte spole¢né s cukrem do husté pény, par minut v robotu vam to zabere. Mouku
smichejte s kakaem a praskem do peciva a opatrné stérkou pies sitko vmichejte do
vyslehanych vajec. Pracujte rychle, ale opatrné, mou¢nou smés dobte zapracujte.

Tésto rozetete na pripraveny plech v sile asi 1 cm (ca. 28%36 cm) a dejte péct do vyhraté
trouby na 9-10 minut. Tésto by mélo byt na dotek pruzné. Thned po upeceni stahnéte plat i s
papirem z horkého plechu a otocte na lehce pomoucnény nebo pocukrovany papir ¢i utérku.
Nechte takto vychladnout, pak papir opatrné sloupnéte. Pokud pecete na silikonu, nechte
vychladnout plat na ném.

Tvarohovy krém:
e 250 g tvarohu ve vanicce, tu¢ny nebo polotucny

e 250 g tvarohu v kostce, jemny

e 250 g mascarpone

e 50-100 g smetany ke Slehani 33%

e 80-100 g cukru krupice

o vanilkova pasta/extrak/lusk
Oba tvarohy, mascarpone a cukr spole¢né promichejte (proslehejte). J& jsem pouzila padlovou
(k&Ckovou) metlu od robota. Pfidejte vanilku a nakonec pfilijte podle potieby smetanu.

Vysledna konzistence by méla byt jemna a krémova, ale ne fidka. Hodné zalezi na druhu
pouzitého tvarohu. V piipadé potieby si krém ptislad’te.

Sestaveni dortu

Okraje piskotového platu sefiznéte do roviny. Pokud jste pekli na silikonu, nemusite, tam je to
rovné samo o sob&. Asi 260-280 g tvarohového krému si dejte stranou na finalni obmaz (do
lednice) a zbytek rovnomérné rozetiete po celé ploSe platu. Plat pak rozkrajejte na stejné
Siroké pruhy ca. 5-6 cm. Rozméite si to podle velikosti vaseho platu. Berte v ivahu, Ze ¢im
uz$i pruhy budou, tim bude dort nizsi, ale vétsi, nebo naopak. J& jsem krajela 6 cm pruhy a
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dosahla jsem dortu o priméru 18 cm.

Prvni pruh stocte do rolady a poloZzte na pecici papir, dortovou podlozku nebo tacek. Dalsi
pruhy pfikladejte kolem prvniho sto¢eného pruhu dokola — viz. foto. Kazdy pruh vzdy lehce
pirimacknéte. Nebojte, jde to celkem dobie. Nakonec cely dort stahnéte nastavitelnym rafkem,
vnitiek rafku mizete vylozit folii, a dejte do lednice na par hodin ztuhnout.

Nasledné sejméte rafek a cely dort obmazte krémem, ktery jste si dali stranou. Opét dejte
chladit.

Cokoladova poleva:
e 65 ghotké ¢okolady 55-60% (pouzila jsem Callebaut 811)
e 05 g smetany ke Slehani 33%

e strouhana ¢okolada na posyp (nemusi byt)

Cokoladu i smetanu dejte do misky a spole¢né zahiejte v mikrovinné troubé&. Michejte do
uplného rozpusténi. Nechte zchladnout na pokojovou teplotu, pak nalijte na vrSek dortu a
pomoci IZice rozetiete. Cast Gokolady by méla stéct i po stranach. Jesté neZ poleva zaschne,
muzete dort posypat kousky nasekané nebo nastrouhané ¢okolady.

Dort uchovavejte v lednici, krjejte ostrym nozem nahtatym v horké vode¢.
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