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Suroviny

Porce: 10

- krehké dortové tésto 375 g
- Na karamelovou vrstvu:
- maslo 150 g

- kondenzované mléko 375 g
- javorovy sirup 100 ml

. sul 1 Spetka

- Na cokoladovou vrstvu:

- horka ¢okolada 100 g

- maslo 60 g

- kakaovy prasek 3 Izice

- vanilkovy extrakt 1 1zicka

- krupicovy cukr 125 g

- créme fraiche 2 1Zice

- vejce 2 ks

- praskovy cukr 1 1Zicka

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

Pocet porci: 10

Postup:
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Rozvalejte tésto do velikosti dortové formy (i s okraji) a v potravinové félii asi 30 minut nechte
chladit v lednici.
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Zahrejte troubu na 200 °C, u plynové na stupen 6. Pecici plech dejte do trouby rozehrat.
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Vychlazené tésto dejte do formy, vidlickou je dobre upéchujte na dno a okraje, poloZte na néj pecici
papir a na néj nasypte fazole. Formu s téstem dejte do trouby na rozpaleny plech na 15 minut. Potom
formu vyndejte z trouby, dejte pryc pecici papir a fazole a vratte zpét do trouby na 3-5 minut, dokud
tésto nezacne lehce zlatovét. Vyndejte formu z trouby a stahnéte teplotu na 180 °C, u plynové na
stupen na stupen 4.
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Karamelova vrstva: Na hluboké panvi nechte rozpustit na mirném ohni méslo, pridejte kondenzované
mléko, sirup, sul a michejte, dokud se smés Uplné nespoji. Smés nechte asi 10 minut mirné
pobublavat za stalého michani, aby se neprichytila ke dnu, dokud nebude zlata. Potom panev sejméte
z plotny, vylijte na tésto a dejte stranou.
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Cokoladova vrstva: Do misy naldmejte ¢okoladu, piidejte méslo a nechte v mikrovinné troubé
rozpustit, nebo smés rozpustte ve vodni lazni. Do smési nasypte kakao a vanilkovy extrakt. Lehce
vyslehejte vejce a cukr a potom vySlehejte s creme fraiche. Vmichejte do ¢okoladové smési. Vylijte do
dortové formy na karamelovou vrstvu.
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V troubé pecte 40-45 minut nebo dokud se napln nespoji. Vyndejte dort z trouby a nechte asi 30
minut vychladnout. Potom jej vyndejte z formy a na dortovém talifi nechte zcela vychladnout.
Praskovym cukrem pocukrujte tésné pred podavanim. Muzete jej ozdobit dekora¢nimi velikono¢nimi
vajicky.
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Prima tip: Dort je 1épe podavat v pokojové teploté nez vychlazeny, protoze karamel by byl prilis
tvrdy.



