Cokoladovy dort se susenymi Svestkami (torta
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Suroviny

Porce: 10

- Smetana ke Slehéni 500 ml
- Tmava ¢okolada 300 g
- Maslo 75 g

- Krupicovy cukr 60 g

. Zloutek 5 ks

- Susené Svestky 200 g
- Kakao 1 hrst

- Na tésto

- Hladkd mouka 300 g

- Maslo 150 g

- Vejce 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

1 Na tésto promixujte v robotu mouku a maslo, aby ziskalo konzistenci drobenky. Pridejte vejce a asi
1/2 1zice studené vody a kratce znovu promixujte. Tésto vyklopte na pomouc¢nénou pracovni plochu,
zformujte z néj kouli a z té dlani udélejte placku. Zabalte ji do potravinarské fdlie a dejte na hodinu
vychladit.


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

2 Troubu predehrejte na 190 °C. Vyjméte tésto z folie, rozvalejte ho na silu 3 mm a vylozte jim
vymazanou a vysypanou dortovou formu nebo formu na kola¢ se svislymi okraji o praméru 28 cm.
Precénivajici okraje odriznéte, dno propichejte vidlickou a dejte znovu do lednice na 30 minut chladit.
Pak tésto prikryjte pecicim papirem, zatizte suchymi fazolemi a pecte naslepo 20 minut. Potom
odstrante papir a fazole a pecte jesté 10 minut.

3 Mezitim nad horkou vodni lazni za obcasného michdni zahrivejte smetanu, cokoladu, maslo a cukr,
az se vSe rozpusti a smés je hladka. V jiné mise lehce naslehejte Zloutky, pridejte hrnek cokoladové
smési a proslehejte. Pak pridejte zbytek a zlehka promichejte, ale nemichejte prilis, aby se
nevytvorily bublinky. Ztlumte troubu na 150 °C. Korpus posypte Svestkami a zalijte cokolddovou
smési. PecCte 35-40 minut, az napln zpevni. Pri pokojové teploté nechte vychladnout a podavejte
poprasené kakaem.



