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Suroviny

Porce: 6

- Hladka mouka 150 g

. Sul 3.4 1zicka

- Holandské kakao 40 g

- Méslo 125 g

- Trtinovy cukr 100 g

- Vejce 1 ks

- Vanilkovy extrakt 1 1zicka
- Mascarpone 340 g

- Smetana ke Slehdani 3 1zice
- Na napln

- Tmava ¢okolada 2.5 g

- Smetana ke Slehani 300 ml
- Jemna mletd kava 2 1Zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1 Na pénu dejte cokoladu do misy, jez dobre snasi vyssi teploty. Privedte smetanu s kdvou k varu,
nalijte pres sito na ¢okoladu a nechte 2 minuty stat. Pak rozmichejte dohladka. Nechte chladnout
30-45 minut na pokojovou teplotu.
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2 [Na tésto prosijte mouku, sul a kakao do misy. Zvlast proslehejte maslo a cukr do pény; trva to 4
minuty. Pridejte vejce a vanilku a dobre rozmichejte. Snizte rychlost a po tretinadch postupné
zaSlehejte moucnou smés; vzdy prokladejte 1zici smetany. Tésto vytvarujte do silného obdélniku,
zabalte do folie a dejte na 1 hodinu chladit.

3 Predehrejte troubu na 175 °C. OdleZené tésto vyvalejte mezi dvéma archy potravinarské folie na
obdélnik zhruba 40 x 15 cm o sile asi 6 mm. Vylozte jim neprilnavou obdélnikovou formu 35 x 10 cm
a zformujte zvySené okraje. Zbylé tésto odriznéte. Dno husté propichejte vidlickou. Dejte do lednicky
nebo i do mrazaku (asi na 30 minut), az ztuhne. Pecte 18-20 minut. Nechte vychladnout a opatrné
vyjméte z formy.

4 [Na vyssi rychlost vyslehejte smés na pénu, az zaCne tvorit Spicky; trva to 6-7 minut. Dejte ji do
cukrarského sacku s rezanou Spickou. Na korpus rozetrete nejdrive mascarpone. Na néj nastrikejte
ozdobné ruzicky. Moucnik lze pripravit den predem.



