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Suroviny

Porce: 8

- Vejce 5 ks

- Krupicovy cukr 155 g

- Vanilkovy extrakt 1 1zicka

- Hladka mouka 50 g

- Holandské kakao 2.5 1zice

- Kyprici prasek 1 1zicka

- Tmava 70% c¢okolada 150 g
- Maslo 50 g

- PENA

- Vejce, bilky a Zloutky zvlast 2 ks
- Mouckovy cukr 60 g

- 70% Cokolada 100 g

- Brandy 2 1Zice

- Smetana ke Slehani 300 ml

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Troubu predehrejte na 180 °C. Maslem vymazte 2 plechy (asi 22 x 33 cm) a vylozte je pecicim
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papirem.

Vejce, cukr a extrakt naslehejte do svétlé a nadychané hmoty. Mouku smichejte s kakaem a praskem
do peciva. Zhruba ve trech krocich postupné prisypavejte mouc¢nou smés k vajickové, abyste ziskali
hladké tésto. To rozdélte na pripravené plechy a pecte 15 minut. Nechte zchladnout. Preklopte na
pracovni plochu a odtrhnéte papir.

Mezitim udélejte pénu. Zloutky uslehejte s cukrem do svétlé pény. Tu pak vmichejte k rozpusténé
cokoladé. Pridejte brandy. Smetanu uslehejte dotuha a pomalu primichejte k zdkladu. Nakonec
pridejte dotuha uslehané bilky.

Formu na terinu (asi 7,5 cm hlubokou, 17 cm dlouhou a 8,5 cm Sirokou) vymazte méslem a vylozte
potravinarskou folii. Z jednoho upeceného korpusu vyriznete platy, kterymi vylozite dno a boky
formy, z druhého dva obdélniky o rozmérech asi 17 x 8,5 cm. Do vylozené formy nalijte polovinu
pény, navrch dejte jeden vyriznuty obdélnik, na néj nalijte zbytek pény, priklopte druhym
obdélnikem, zabalte do félie a dejte pres noc chladit. Cokolddu a méaslo zahtejte v rendliku a
promichejte dohladka. Polevou prelijte vyklopeny dort.



