Sachruv dort

Kategorie: Moucniky
Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 12

- vejce 6 ks

- Cokolada na vareni 150 g
- hladkd mouka 150 g

- merunkovy dzem 1 sklenice
- maslo 150 g

- cukr moucka 150 g

- kyprici prasek 1 1zicka

- kakao 30 g

- vanilkovy cukr 1 balicek
- na ozdobu

- ¢okoladova poleva 1 ks

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

Pocet porci: 12

Postup:

Vejce rozklepneme a oddélime Zloutky od bilk{i. Cokolddu na vafeni ve vodni 14zni rozehiejeme. Ve
Slehaci usSlehdme 150 g zméklého masla s 150 g cukru moucka. Priddme vanilkovy cukr a postupné
zaSlehame 2 celd vejce a 4 zZloutky. Potom priddme rozpusténou ¢okoladu - lehce vychladlou.
Uslehame snih ze 4 bilk( a smichdme si mouku s praskem do peciva a kakaem. Potom postupné do
uslehaného krému zamichdme stridavé smés mouky a snih. Dobre promichame.


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

Tésto nalijeme do dortové formy o pruméru 26 cm, kterou predem vymazeme a vysypeme kokosem,
orechy ¢i jen strouhankou. Tésto peceme pri 170 °C asi 40 - 45 minut. Upeceny korpus na dort
nechame vychladnout.

Vychladly korpus vyklopime, rozrizneme, potrfeme merunkovym dZzemem. DZzemem potreme i vrSek
dortu. Cely sachruv dort natfeme ¢okoladovou polevou.

Sachriv dort dame vychladit do druhého dne a potom krajime noZzem, namocenym v horké vodé, aby
cokoldda nepraskala. Je mozné upéct jej také na plechu, potrit parizskou slehackou a prelit
cokoladovou polevou.



