Cokoladova poleva na Sachertorte
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Suroviny

Porce: 1

. cukr 1.2 hrnek
.- voda 3.4 hrnek
- kvalitni sladkohorka ¢okolada 170 g

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemeé: Rakousko

Pocet porci: 1

Postup:

1. Do stredniho kastrolku (ne moc velkého, protoze smés by se zredukovala prili$ rychle a spalila se
predtim, nez docili spravnou teplotu) postaveného na vysoké teploté pridat vodu s cukrem a privéct
do varu.

2. Pridat posekanou Cokoladu, snizit teplotu a sem tam zamichat.

3. Neprikryté varit do té doby, nez smés dosahne 110°C. Béhem té doby stirat stény kastrolku
navlh¢enym Stétcem ve vodé, aby se na sténach kastrolku netvorily krystalky. Toto potrva asi 5
minut.

4. Precedit do menSiho kastrolku.

5. Cast polevy nalit na mramorovou desku a druhou ¢4st sem tam zamichat, aby se neutvoril
Skraloup.


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

6. Neustale propracovavat ¢okoladu pomoci Spachtle. Jakmile zaéne houstnout a je svétlejsi, tak ji
vratit do kastrolku. Dobre promichat a znovu nalit na mramorovou desku. To opakovat jesté jednou.

7. Polozit korpus na draténou mrizku postavenou nad plechem s okrajem a ihned z kastrolku nalit
polevu na korpus (nebo pokracovat podle receptu).

8. Rozetrit polevu po povrchu i stranach korpusu a nechat ji zaschnout.
Néjak takto to pripravuji profesionalové.
Poznamka:

cukru je jeden a Ctvrt hrnku
jeden hrenek = 250 ml



