Cokoladovy dort

Cokoladovy korpus (pramér 20 cm):

e 200 g hladké mouky

e 50 g piirodniho kakaa Dr. Oetker

e 1 1zicka (zarovnana) jedlé sody Dr. Oetker
e 80 gmasla

e 30 grostlinného oleje

e 230 g cukru krupice

e 2 vejce (velikost M)

e 240 g kysaného podmasli

e 1 Izicka vanilkového extraktu Dr. Oetker

Mouku a kakao prosejte do misky, pfidejte jedlou sodu a dobte promichejte.

Zm¢eklé maslo, olej a cukr spolecné utfete do svétlé hmoty. Pak zaslehejte postupné vejce a
vanilkovy extrakt. Na zavér ptidejte sttidavé moucnou smés a podmasli. Mouku na tfikrat,
podmasli na dvakrat. Tésto dobie promichejte a vlijte do dortové formy o priméru 20 cm,
jejiz dno, jste si vylozili pecicim papirem.

Peéte v troub& vyhiaté na 170 stupiiti (horni a spodni ohfev) asi 40-50 minut. Spejli si ovéite,
zda je korpus upeceny.

Korpus nechte chladnout ve formé, pak patrné€ odfiznéte po stranach od formy a vyklopte na
chladici mfizku. Po Gplném vychladnuti korpus dvakrat vodorovné prokrojte (noZem nebo
strunou), vzniknou vam tak tii platy.

Cokoladovy krém:

e 600 g smetany ke Slehani 33%
e 200 g hotké ¢okolady 60%
e 1 1zi¢ka vanilkového extraktu Dr. Oetker

Polovinu smetany (300 g) zahtejte pod bod varu a nalijte na cokoladu. Nechte chvilku odstat,
pak vymichejte stérkou do hladka a promixujte ty¢ovym mixérem. Pfilijte vanilkovy extrat a
druhou polovinu studené smetany (300 g) a opét promixujte. Zakryjte potravinarskou folii
(ptfimo na krém) a nechte v lednici do druhého dne odlezet.

Az budete chtit dort plnit, vychlazeny zéklad vyslehejte do krému. Slehejte pozvolna pii nizsi
rychlosti, aby se krém nepieSlehal.

Kompletace dortu:

Prvni plat korpusu poloZte na tacek nebo dortovou podlozku a rozetfeme asi tretinu krému.
Ptiklopte druhym platem, lehce pfimacknéte a opét pottete krémem. Zakoncete tietim platem
a dort po stranach zarovnejte a lehce uhlad’te. Potom naneste zbytek krému na boky a vrsek a
uhlad’te do roviny. Dejte do lednice vychladit.



Cokoladova poleva:

e 90 g hotké cokolady 55-60%
e 90 g smetany ke Slehani 33%
e pusinky, makronky, cokoladové dekorace (srdicka Dr. Oetker)

Smetanu a ¢okoladu spolecné zahiejte v mikrovinné troubé a vymichejte do hladké polevy. Za
obc¢asného michani nechte polevu zchladnout (ca. 27-28 stupnii) a lehce zhoustnout. Poté ji
pomoci lahvicky nebo zdobiciho sacku naneste na dort. Jesté pred zatuhnutim ¢okolady dort
ozdobte dle vlastni fantazie.

Pted servirovanim nechte dort alespoii 24 hodin odlezet. Krajejte ostrym nozem nahfatym v
horké vodé.



