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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 5

- Tésto

- Mléko 150 ml

- Maéslo 1 Izice

- Vanilkovy aromat 1 1zice

- Vejce 3 ks

- krupicovy cukr 200 g

- Hladkd mouka 175 g

- Vysoce jakostni kakao 3 Izice

- Jedla soda 1 1zicka

- Napln

- Smetana ke Slehéni 125 ml

. Cerstvé maliny 125 g

. Cokoladova poleva ganache

- Smetana ke Slehani 150 ml

- Tmava ¢okolada s 70% kakaa 150 g
- Zlaty sirup 1 1Zice

. Cerstvé maliny na ozdobu 125 g

Doba pripravy: 80 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5


http://www.senzarecepty.cz/recept/chutovky/

Postup:

Troubu nechame predehrat na 170 °C. Pripravime si dvé formy (23 cm) ve tvaru srdce, vymastime je
a na dno vlozime pecici papir.

Mléko a maslo ddme do hrnku a zahrivame, dokud se maslo nerozpusti. Hrnek odstavime z plotny a
do horké smési vmichame vanilkové aroma.

V misce smichdme mouku s kakaem a jedlou sodou. Do velké misy dame vejce a cukr, které
elektrickym Slehacem uslehame do husté nadychané bledé zluté pény.

Za stalého Slehani prilijeme k péné teplou tekutou smés a pokracujeme, az se oboji dokonale propoji.
Potom drevénou méchackou nebo gumovou stérkou pomalu vmichdme do zakladu sypkou smés.
Pracujeme metodou prekladani odspodu navrch.

Hotové tésto rozdélime do prichystané dvojice forem, které ihned vlozime do trouby. Korpusy
peceme kolem 20 minut. Formy vyjmeme na draténou mrizku a vyCkame asi 10 minut, nez korpusy
mirné zchladnou a zatuhnou, nebot v prvnich chvilich jsou velmi mékké a kirehké a mohly by se
rozlomit. Potom korpusy vyklopime, posadime na draténou mrizku a nechdme uplné vychladnout.
Nyni vypadaji jako tenké placky, ale pomoci naplné a polevy vytvori krasné vysoky dort.

Kdyz korpusy upeceme den predem, po Uplném vychladnuti zabalime kazdy zvlast nejprve do
peciciho papiru, ktery zabrani prilepeni kiirky, a pak do alobalu.

Na napln uslehdme ze smetany tuhou Slehacku a priddme maliny, které rozmackame vidlickou, avSak
ne dohladka. Nadherné ruzovo-bilym a vinové kropenatym krémem potreme jeden korpus a napln
priklopime druhym korpusem.

Pokracujeme polevou. Do mensiho hrnce ddme smetanu, cokolddu rozldmanou na kousky a sirup a
na nizkém az strednim zaru vSe zahrivame, az se Cokolada rozpusti. Hrnec odstavime z plotny a
rucné metlou smeés Slehame, dokud neni hladka, husta a leskla. Polevu nalijeme na vrchni srdce a
kovovou stérkou rozetreme ke krajum (nedélame si starosti s praminky, které misty stecou po
sténach).

Srdce oramujeme Cerstvymi malinami, které sazime asi centimetr od kraje.

Krasného Valentyna nebo jakykoli jiny den v roce, kdy budete chtit udélat radost své drahé
polovicce.



