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Suroviny

Porce: 4

. Cokol4da na vareni 225 g

- Maéslo 225 g

- Cukr moucka 225 ¢

- Vejce 5 ks

- Mleté loupané mandle 150 g

- Hladkd mouka 150 g

- NAPLN

- Smetana ke Slehani 33% 400 ml
- Cukr moucka 1 Izice

- Horka ¢okoldda na ozdobu 20 g

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Troubu predehrejeme na 175-180 stupit, formu vymazeme maslem a vysypeme strouhankou.
Cokoladu naldmeme do misky, poloZime na hrnec s vrouci vodou a za ob¢asného michéni ¢okoladu
rozpustime. Vyjmeme z 14zné a nechdme za ob&asného zamichani vychladnout. Cokolddu mizeme
rozpustit také v mikrovinné troubé na nejvyssi stupen 1-2 minuty a pak ji utrit stérkou dohladka.

2. V mise utreme nebo vyslehame maslo a dvé tretiny cukru do pény, pridame vychladlou ¢okoladu
(nesmi byt horka , hmota by se srazila), zloutky, mandle a zamichdme. Z bilka a zbylého cukru
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vyslehdme tuhy snih, prosejeme mouku a postupné vmichdme do hmoty. Promichame zlehka a
pomalu, aby snih nespadl a tésto nakypril.

3. Naplnime predem vymazanou a vysypanou formu, stérkou uhladime povrch a peceme v
predehraté troubé asi 45-50 minut. Ke konci pe¢eni miizeme dort zakryt pecicim papirem, aby se na
povrchu nepripaloval. NeZ dort vyndame z trouby, zkusime Spejli v jeho stredu, jestli tésto nelepi.
Nechame vychladit nejlépe na mrizce a preklopime na tac.

4. Smetanu uslehdme se lzici cukru na tuhou $lehacku. Dort prokrojime na pul, potfeme asi
polovinou uslehané smetany a zbylou Slehackou potreme povrch dortu. Posypeme nastrouhanou
cokolddou nebo ¢okoladovymi hoblinkami a podavame.



