COKOLADOVY DORT S BAILEYS A MALINAMI

Kakaovy korpus

2 vejce "M" (100 g)
60 g cukru krupice

45 g hladké mouky
12 g pfirodniho kakaa
8 g masla

Vejce a cukr spole¢né zahtejte ve vodni lazni na teplotu 50 °C, nasledné vyslehejte do husté pény.
Stérkou vmichejte prosatou mouku s kakaem a rozpusténé zchladlé maslo.

Tésto nalijte do formy o prdméru 18 cm vyloZzené pecicim papirem a pecte v troubé vyhraté na 180 °C
(horni/dolni) asi 15 minut. Spejli si ovéfte, Ze je korpus propeceny. Nechte vychladnout, pak opatrné
vyfiznéte z formy.

Pred pouZitim sefiznéte vrchni krustu korpusu (krém lépe prilne) a omotejte kolem péaskovou fdlii.
Korpus prokapejte cokolddovy likérem.

Cokoladova péna

100 g hotké ¢okolady 55%

30 g ¢okoladové likéru BAILEYS, vol. 15,7%
40 g tu¢ného mléka nebo 12% smetany
130 g smetany ke Slehdni 33%

Cokoladu rozpustte a po ¢astech zalijte teplym mlékem smichanym s likérem. Vymichejte do hladké
emulze. Pri teploté kolem 40 stupnil vmichejte stérkou Slehacku vyslehanou do mékkych Spic¢ek. Pénu
nalijte na pfipraveny korpus, uhladte do roviny a dejte ztuhnout.

Malinova péna

130 g malinového pyré

130 g smetany ke Slehdni 33%

4 g (2,5 platku) Zelatiny Dr. Oetker
hrst mrazenych malin

Zelatinu namocte do studené vody a nechte nabobtnat. Pyré zahtejte na ca. 50 stupfil, pfidejte
zméklou a vymackanou Zelatinu a promichejte do rozpusténi. Nechte zchladnout na 30 stupfid a
vmichejte smetanu uslehanou do mékkych Spicek.

Na ¢okolddovou pénu rozloZte mrazené maliny a zalijte pfipravenou malinovou pénou. Uhladte do
roviny a dejte do lednice ztuhnout. Po ztuhnuti opatrné sloupnéte fdlii a cely dort zasyptee cerstvymi
malinami a ¢oko hoblinkami.



