Cokoladovy dort s visnémi (8-10 porci)
Kakaovy Kkorpus

e 80gvajec

e 45 g cukru krupice
e 35 g hladké mouky
e 10 g kakaa

e Q8gmasla

Vejce a cukr spole¢né zahiejte ve vodni lazni na teplotu 50 °C. Ptelijte do misy od robota a
vySlehejte do hustého krému. Stérkou vmichejte prosatou mouku s kakaem a dobfie
promichejte. Nakonec ptidejte rozpusténé a zchladlé maslo.

Tésto nalijte do formy o priméru 16 cm, jejiz dno jste si vylozili peCicim papirem. Pecte v
troubé vyhtaté na 180 °C (horni/dolni ohiev) asi 15-20 minut. Spejli si ovéite, ze je korpus

propeceny. Nechte vychladnout ve formé, pak opatrné odfiznéte od formy a vyjméte.

TIP - Korpus pied pouZitim sefiznéte nahore do roviny. Bude to nejen pékné vypadat,
ale krém i lépe prilne.

Visiovy vklad

170 g mrazenych visni
60 g visnového pyré

25 g cukru krupice

6 g citrusového pektinu

Povolené visné€ a pyré spolecné zahtejte na ca. 40 °C a za stdlého michani ptidejte cukr
smichany s pektinem. Pfived'te k varu a nechte 1-2 minuty povafit. Nalijte do formy o
praméru 16 cm, jejiz dno jste vylozili pe¢icim papirem a boky paskovou folii. Dejte do
lednice ztuhnout.

Smetanovy krém (pfipravte den predem)

e 250 g smetany ke Slehani 33%

e 70 g bilé cokolady min. 32% (Belcolade, Callebaut)
o 80 g mascarpone

o 1 gplatkové Zelatiny Dr. Oetker

Zelatinu namoéte do studené vody a nechte nabobtnat. Polovinu smetany zahiejte, rozpust'te v
ni nabobtnalou Zelatinu a nalijte na rozpusténou cokoladu. Promixujte tyCovym mixérem,


https://www.diana-company.cz/znacka/barry-callebaut/?a_box=a3h2fqsk

pfidejte zbytek studené smetany a mascarpone a znovu promixujte. Zakryjte kontaktné folii a
dejte do lednice na 10-12 hodin vychladit.

Po fadném vychlazeni asi polovinu krému vyslehejte a rovnhomémeé rozettete na korpus, ktery
si vlozte do rafku vylozeného paskovou folii. Na krém polozte ztuhly visiiovy vklad a dejte na
nekolik hodin do mrazéku. Zbylou ¢ast nevyslehaného krému uschovejte v lednici na finalni
zdobeni.

TIP - Paskovou fdélii poridite na cukrarskych eshopech, Sirokou nabidku najdete nap¥.
na LKstore.

Cokoladova péna

e 165 gmléka

e 15 ginvertniho cukru (Ize nahradit medem)

e 35 g Zloutkd

o 185 g hotké cokolady Cacao Berry Ocoa 70%
e 285 g smetany ke Slehani 33%

o 2 gplatkové Zelatiny Dr. Oetker

Zelatinu namoéte do studené vody a nechte nabobtnat. Mléko a cukr zahfejte pod bod varu,
¢ast nalijte na rozSlehané zloutky a promichejte. Vratte zpét do rendliku a opatrn¢ zahtivejte
na teplotu 80-84 °C. Pfidejte nabobtnalou Zelatinu, promichejte do rozpusténi a nalijte na
cokoladu. Michejte do rozpusténi, pak promixujte ty¢ovym mixérem. Pti teploté 40-45°C po
¢astech vmichejte smetanu uslehanou do mékkych $picek.

Dno dortové formy o priméru 20 cm vylozte papirem na peceni a boky paskovou folii. Do
sttedu formy vlozte zamrazeny korpus (s krémem i viSnémi) a ihned zalijte pfipravenou
pénou. Cokoladové péna vyplni prostor mezi rafkem a korpusem a udéla vrstvu i nad
visfiovym vkladem. Dort dejte na n¢kolik hodin zamrazit.

TIP - Pokud pouZijete na sestaveni rafek (formu bez dna), nezapomeiite ho zespodu
dobfte obalit f6lii, aby péna neprotekla.

Dokonceni

o velvet sprej hnédy (pouZila jsem od firmy Martellato)
o jedlé kvéty, visné, dekorace z ¢okolady ...

Zamrazeny dort vyjméte z formy a opatrné sloupnéte paskovou folii. PoloZte ho na mensi
misku a po celém povrchu postiikejte velvet sprejem. Ihned prendejte na finalni podlozku
nebo tacek.

Zbyly smetanovy krém vyslehejte a pomoci zdobici $picky (pouZzila jsem Martellato BX9990)
nasttikejte na povrch. Ozdobte dle vlastni fantazie jedlymi kvéty, visSnémi nebo Cokoladou.
Dort nechte v lednici n€kolik hodin povolit, nez budete servirovat.


https://www.lkstore.cz/
https://www.lkstore.cz/sprej-velvet-milk-choco-martellato--400-ml/

