Sacher dort original

Kategorie: Moucniky
Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 12

- na potreni

- merunkova marmelada 1 sklenice
- poleva

- Cokolada na vareni 240 g
. tésto

. sul 1 Spetka

- mouka hladké 160 g

- Cokolada na vareni 160 g
- vejce 6 ks

- cukr krupice 80 g

- cukr moucka 80 g

- maslo 160 g

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Rakousko

Pocet porci: 12

Postup:

Nejdrive naslehame do pény zméklé maslo s mouckovym cukrem. Vejce rozklepneme a oddélime
zloutky od bilk.

Mezitim rozpustime ve vodni 1dzni ¢okoladu do tésta. Staci obycejna cokoldda na vareni, ale ¢im
kvalitnéjsi, tim bude dort lepsi. Do méaslové pény pomalu priddvame rozpusténou ¢okoladu. Pak


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

pridame 6 zloutku a pomalu Slehame do pény.

Z bilka, Spetky soli a krupicového cukru si vySlehame tuhy snih. Obé hmoty pomalu spojime
dohromady a nakonec pomalu prisypeme hladkou mouku. Tésto, které neni tekuté, musi byt pevné
naslehané, dame do vymazané a vysypané dortové formy. Klidné muze mit mensi primér nez 24 cm.
Peceme pri 175 °C zhruba 45 minut.

Vychladly korpus roziizneme napul, potfeme merunkovou marmelddou. Cely korpus pak potreme
marmelddou jesté zvenku, nechame na chvili zchladit v lednici a nakonec na cely dort rovhomérné

naneseme cokoladovou polevu z rozpusténé cokolady. Nechdme ztuhnout.

Sacher dort original nakrajime a muzeme podavat.



