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Suroviny

Porce: 1

- polohruba mouka 125 g

- vanilkovy extrakt 1 1zicka

- vejce 6 ks

- smetana ke Slehani 0.5 1

- jemny krystalovy cukr 110 g
- maslo 135 g

- horka ¢okolada 130 g

- pudrovy cukr 150 g

- glazura

- rum 2 lzice

- merunkova marmeldda 300 ml
- poleva

- cukr 375 ml

- sladkohorka ¢okolada 170 g
- voda 310 ml

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Rakousko

Pocet porci: 1

Postup:

Priprava dortu


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

Mrizku v troubé umistime doprostred. Predehrejeme troubu na 200°C. Lehce vymastime maslem
dortovou formu asi 23 cm v pruméru. Potom vystrihneme z peciciho papiru kruh velikosti dna formy
a vlozime ho dovnitr. Papir taktéz pomastime. Nakonec celou formu poprasime moukou a jeji
prebytek vyklepneme.

V ohnivzdorné misce rozpustime cokoladu nad velice horkou, ne vrouci vodou. Odstavime misku a za
stalého michani nechame cokoladu zchladnout. V mise naslehame maslo ( 1ze v roboté, nebo rucnim
Slehacem ) dohladka. Potom do néj opatrné zaslehdme pudrovy cukr a vSe naslehame do svétla a
lehka. Zaslehdme dovnitr zloutky jeden po druhém. Stérkou stirame stény misy. Nakonec dovnitr
zamichdme cokoladu a vanilkovy extrakt.

V Cisté mise vytrené citronem naslehdme bilky spole¢né s krystalovym cukrem do hladkych mékkych
a lesklych kopeckul. Pozor, bilky nepreslehat. Asi 1/4 naslehanych bilka vlozime do ¢okolddové smési
a tim ji nadleh¢ime. Potom dovnitr lehce vlozime zbytek bilkti. Kousky bilkti mohou byt viditelné.

Polovinu mouky presejeme na ¢okoladovou smés a opét ji zlehka vlozime dovnitf. Pokracujeme s
druhou polovinou mouky. Davame pozor, aby smés zustala lehka a bilky nesplaskly.

Hmotu stejnomérné rozetreme do pripravené formy a peceme ji asi 45 minut, az Spejle zapichnuta
doprostred korpusu je po vyjmuti ¢ista. Korpus se uprostied nafoukne. Prendame jej na mrizku,
sloupneme papir a obratime jej tak, jak se pekl, nafouknutou Césti nahoru. Nechame ho tplné
vychladnout na mrizce.

Priprava glazury

V malém kastrolku na stfednim ohni pfivedeme marmelddu a rum do varu. Casto zamichat. Varit tak
dlouho, az posledni kapky na varecce se stanou velice lepkavé a nechtéji odkédpnout, coz potrva asi 2
- 3 minuty.

Priprava ¢okoladové polevy

Do stredniho kastrolku (ne moc velkého, protoze smés by se zredukovala prili§ rychle a spalila se
predtim, nez docili spravné teploty) postaveného na vysoké teploté priddme vodu s cukrem a
privedeme k varu. Priddme posekanou ¢okoladu, snizime teplotu a sem tam zamichame. Neprikryté
varime do té doby, nez smés dosahne 110°C. Béhem té doby stirame stény kastrolku navlhcenym
Stétcem ve vodé, aby se na sténach kastrolku netvorily krystalky. Toto potrva asi 5 minut. Precedime
do mensiho kastrolku.

Jak dat Sachr dort dohromady

Pomoci dlouhého ozubeného noze korpus horizontdlné rozrizneme. Zarovname také vrch korpusu
tak, aby byl rovny. Polozime jednu pulku na kus kulaté lepenky a potfeme ji pripravenou
marmeladdovou glazurou. Nahoru priklopime druhou pulku korpusu a potfeme cely vrch i strany
marmelddovou glazurou. Korpus polozime na mrizku nad plechem, ktery je vylozeny pecicim
papirem, a nechame korpus poradné

vystydnout a glazuru zaschnout.

Pripravime polevu, kterda musi byt Cerstvé pripravend a tepld. Nalijeme vSechnu polevu nahoru na



korpus a je-li nutné, tak ji uhladime dlouhou cukrarskou Spachtli. Povrch celého korpusu musi byt
pokryty polevou. Jsou-li nékde mala mista bez polevy, tak tam naneseme trochu stékajici polevy
pomoci Spachtle. Nechadme polevu skoro zaschnout a potom dort preneseme na servirovaci misu.

Dort vloZime do chladnic¢ky a polevu nechdme tplné ztuhnout.
Sachr dort vyjmeme z chladnic¢ky asi 1 hodinu pred podavanim. Nakrajime jej pomoci noze

namoceného do horké vody a rychle osuseného. Diky poskladame na talirky a vedle nich polozime
trochu Slehacky.



