Sacher dort se smetanou
Kategorie: Moucniky
Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- na ozdobu

- smetana ke $lehani 200 ml

- napln

- rum 2 Izice

- merunkova marmeladda 300 ml
- poleva

- cukr 375 ml

- voda 185 ml

- kvalitni horka cokolada 170 g
- tésto

- cukr moucka 150 g

- kvalitni horka cokolada 130 g
- vejce 6 ks

- polohruba mouka 125 g

- vanilkovy extrakt 1 1zicka

- maslo 135 g

- cukr krupice 110 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Rakousko

Pocet porci: 1


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

Postup:

Pripravime si dortovou formu asi tak 23 cm v pruméru, vymazeme ji maslem a vysypeme hrubou
moukou. Ve vodni lazni nechame rozpustit ¢okoladu. Voda se nesmi varit, ale musi byt dost horka. Po
rozpusténi nechame Cokoladu za stalého michéni trochu zchladnout.

V mise uslehame dohladka maslo s mouckovym cukrem. Uslehané maslo musi byt hladké a svétlé.
Poté zaslehame jeden po druhém oddélené Zloutky. Dale rozpusténou prochladlou ¢okoladu a
nakonec vanilkovy extrakt.

V dalsi Cisté mise vytiené citronem uslehame bilky s krupicovym cukrem. Snih musi byt hezky leskly
a tvorit malé kopecky. Pozor, abychom snih nepreslehali. Do pripraveného ¢okoladového tésta
stridavé vmichavame prosatou mouku a snih. Pracujeme velmi opatrné, aby snih nesplaskl.

Dokoncené tésto nalijeme do pripravené formy. Troubu rozpalime na 200 °C. Dort pri této teploté
peceme asi 20 minut a poté priblizné dalsi pll hodinu pri snizené teploté, asi 150 - 160 °C. Pred
vyndanim zkontrolujeme pichnutim Spejle, zda-li je korpus propeceny. Pokud neni, jesté ho chvili
nechame dopéct.

Po upeceni nechame dortovou formu otevireme a nechame korpus vychladnout na mrizce. Nez
korpus vychladne, pripravime si napli a polevu.

Népln pripravime svarenim marmelddy s rumem v malém kastrolku. Marmeladu ¢asto michame, aby
se nepripalila. Varime tak dlouho, dokud marmelada nezacne tvorit na varecce lepkavé kapky a
nebude chtit odkapéavat. Takto pripravenou marmeladou potreme napul rozkrojeny korpus. Poté
korpus priklopime a potreme jej seshora a z boku a nechame zaschnout. Pozor, takto pripravenou
marmeladu je nutné pouzit teplou a pracovat s ni rychle, aby se nezacala srazet.

Na polevu si pripravime stredni kastrolek. Svarime v ném vodu s cukrem. Priddme sekanou ¢okoladu
a snizime teplotu. Davame pozor, aby se ¢okolada nechytala na sténach kastrolku. Takto polevu
varime asi 10 minut, dokud lehce nezhoustne. Pripravena poleva se zda ridka, ale po vychladnuti
krasné ztuhne. Pokud si nejsme jisti, zda-li jsme polevu spravné svarili, muzeme ji vyzkouSet tak, ze ji
trosku kapneme na talir a vyzkouSime, jestli ztuhne. Pokud ne, jesté ji povarime.

Takto pripravenou polevu lijeme na pripraveny korpus predem pomazany pripravenou marmeladou.
Nejlépe je dobré korpus polozit na plech, aby se dala stekla poleva déale pouzit, napt. politi zmrzliny
nebo pro pripravu horké ¢okolady. Komu se nechce s polevou pripravovat, muze zakoupit hotovou
polevu v obchodé. Osobné jsem vSak pro pripravu polevy Cerstvé.

Sacher dort ddme vychladnout do chladni¢ky. Hotovy sacher dort podavame nakrajeny na dilky a
vedle na talirek dame trochu uslehané smetany.



