VIKENDOVE PECENI

Dort ve vintage stylu
(8 porci)

Kakaovy korpus

215 g vajec (4 vejce M)
135 g cukru krupice
100 g hladké mouky
25 g prirodniho kakaa
20 g rostlinného oleje

Vejce a cukr spole¢né zahrejte ve vodni lazni na teplotu 50 °C, nasledné vyslehejte do velmi husté
pény. Stérkou opatrné vmichejte prosatou mouku s kakaem a nakonec ole;j.

Tésto nalijte do formy (rafku) o prdiméru 16 cm vylozené pecicim papirem a pecte v troubé vyhraté
na 180 °C (horni/dolni) asi 20-25 minut. Speijli si ovérte, Ze je korpus propeceny. Nechte
vychladnout, pak opatrné vyriznéte z formy, klidné i druhy den.

Parizska slehacka
300 g smetany ke $lehani 33%
100 g hotké ¢okolady 60% (pouzila jsem Belcolade)

Polovinu smetany zahrejte témér k bodu varu a nalijte na ¢okoladu. Nechte minutu odstat, pak
promichejte a emulzujte ty¢ovym mixérem. P¥ilijte zbylou ¢ast studené smetany a znovu 1
promixuijte. Zakryjte kontaktné félii a nechte v lednici minimalné 8 hodin odlezet (idealné pres
noc).

Sestaveni dortu
250 g smetany ke Slehani 35-40%
oblibeny alkohol nebo kava na prokapani

Vychladly korpus dvakrat vodorovné prokrojte, vzniknou vam tfi platy. Prvni polozte na tacek nebo
podlozku a pokapejte alkoholem.

Obé slehacky (pafizskou i bilou) pozvolna vyslehejte do pevna. Pomoci sa¢ku nebo jen stérkou
naneste ¢ast obou slehacek na prvni plat, zakryjte druhym platem a lehce pfimacknéte. Opét
pokapejte alkoholem a naneste Slehacky. Zakryjte tretim platem a dort jen zlehka zbytkem
Slehacky zarovnejte a obmaznéte. Zabalte do félie a dejte pfes noc do lednice odlezet.

Svycarsky (snéhovy) maslovy krém
90 g bilkd

140 g cukru krupice

250 g masla

Bilky a cukr za ob&asného michani spole¢né zahtejte ve vodni lazni na teplotu 71 stupnl. Poté
vyslehejte do pevného snéhu (uz mimo vodni lazen), par minut to v robotu zabere. Slehanim bilky
zchladnou.

Do snéhu pak po ¢astech zaslehejte na kousky pokrajené lehce povolené maslo (mélo by drzet
tvar). Nebojte se Slehat ke konci na vyssi rychlost a dal$i dobu, abyste dosahli krémové a
nadychané konzistence. Video postup ke krému najdete na mém instagramu.

Casti krému cely dort hezky do hladka obmazte. Doporuéuji odmazavat v nékolika tenkych
vrstvach a vzdy nechat kratce ztuhnout v lednici. Pro dosazeni hladkého povrchu si mizete ndz
nebo nerezovou kartu nahrat, jde to pak snadnéji uhladit. Nez budete nanaset krém Spickou,
nechte obmaz poradné ztuhnout.



Dokonceni dortu

Zbytek krému si prendejte do sacku se zdobici $pickou. Ja pouzila dvé fezané $picky, oteviena a
uzaviena hvézda o primeéru 5 mm. Doporuduiji si predem naznacit, kde a jak budete chtit zdobit,
pfipadné si to nékde nanecisto vyzkouset, tfeba na podloZce stejného rozméru. Maslovy krém ma
ale vyhodu, Ze se da opatrné z dortu sundat a nanést Spic¢kou znovu :)

Nez krém zcela zatuhne mizete pfidat stuzky uvazané do maslic¢ek. Ja jsem pouzila béznou
saténovou stuhu o Sifce 6 mm, kterou koupite v galanterii. Dort jsem dozdobila ¢ernym &islem z
preklizky a ¢ernymi mini lentilkami. VSe, véetné ¢erné podlozky pod dort, jsem pofidila na
cukrarském e-shopu LKstore.

Jako doplnék k dortu jsem pfipravila oblibena dortova lizatka podle receptu na blogu.



