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Suroviny

Porce: 12

- napln

- vanilkovy cukr 1 balicek
- horké kakao 20 g

- cukr 150 g

- tvaroh 500 g

- vejce 3 ks

- Cokolada na vareni 200 g
- philadelphie 250 g

- poleva

- bila cokolada 50 g

- mlécna cokolada 50 g

- tésto

- maslo 80 g

- Cokoladové susenky 160 g

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

Troubu rozehrejeme na 180 °C. SuSenky rozmixujeme na jemny prasek a smichdme s rozpusténym
maslem. Smés naneseme na vymazanou nebo pec¢icim papirem vylozenou dortovou formu s
prumérem 24 cm. Dobre ji 1zici pfimackneme a formu vlozime na pul hodinky do mrazéku.


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

Napln si pripravime z tvarohu a s philadelphie, které rozslehame do krému. Jakmile bude smés bez
hrudek, priddme cukr, vejce, vanilku a prosaté kakao. Cokoladu rozpustime ve vodni 14zni a priddme
ji do tvarohové smési. Jesté jednou spole¢né naslehame.

Do dortové formy s piskotovym zakladem nalijeme naslehanou smés a vlozime do trouby. Peceme
alespon 60 minut. Kola¢ vyjmeme z trouby, nechdme vychladnout.

Polevu si pripravime z bilé a tmavé Cokolady, které rozpustime ve vodni lazni nebo v mikrovince. Z
peciciho papiru si vyrobime dva kornoutky, nalijeme do nich rozpusténou cokolddu. Podle fantazie
dort ¢okolddami ozdobime. Dort opatrné prikryjeme a vlozime do lednice alespon na 2 hodiny
ztuhnout. Vytdhneme 10 minut pred podavanim.

Tvarohovy dort s cokolddovou polevou podavame treba pri posezeni s nasimi prateli. Misto tvarohu
obcas pouzivam ricottu, dort je mnohem jemnéjsi.



