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recept z obalky

Vybrat ten nejlepsi valentynsky dort nebylo
vlibec snadné. Po dlouhych diskuzich jsme

se rozhodli pro netypicky ¢okoladovy.

A udélali jsme dobre. Dort sice vypada

velmi pracné, diky navodu a tipim profesorky
umélecké cukrariny Mirky Slavikové jej

i Oila Kala 2a poskytnuti prostor k fotografovani

zvladne udélat kazdy.

Pfipravila Iva JakeSova Foto Marek Barto$

Cokoladovy dort

2 hodiny [l 886 kcal [l stFedni

zdravé @@ pikantni

suroviny na 1 dort

3 Hotovy dort nechte vychladnout a po
vyjmuti z formy jej dvakrat podélné
rozkrojte. Promazte malinovym nebo
merunkovym dzemem ¢&i krémem.

4 KREM: Mléko, smetanu a med pfivedte

Idedlni teplota je 28 °C, poznate ji tak, ze
¢okolada uz lehce chladi na rtu. Z papiru
vytvorte kornout a ¢okolddu do néj presurite.
Z kornoutu ustfihnéte 3picku a polotuhou
¢okolddou ozdobte dort. Nejlépe vam to

1009 tm,ave cokolady v hrnci k varu a sejméte z ohné. Do pujde, kdyz dort pred zdobenim vychladite

225g masla horkého mléka naldmejte éokoladu v mrazniéce. Prouzky ¢okolady budou na

2009 cukru a rozpustte ji. MIéko jiz nevarte. povrchu ihned krésné tuhnout.

359 kakaa Za obéasného michanf nechte smés

1 vejce vychladnout. Poté veslehejte maslo. Do

6 zloutkd krému muZete pfidat skofici, ofisky nebo ‘t' \

6 bilka vanilku. Krémem naplnite dort. : e

200g hladké mouky 5 POLEVA: Cokoladu rozpustte ve vodni l 5 d:: E;e:;::é:zr!:tqfﬂr:; :zem

KREM ldzni. V hrnci pfivedte k varu vodu, vypnéte ;i P s

100ml mléka sporak a na hrnec s vrouci vodou polozte ?am_etovym_ barevny"'!

G0l sristany ke Slohant misku s naldmanou éokoladou. Cokoladu jedlym sprejem. Koupite ho
pomalu rozpouitéjte a promichavejte. napfiklad u firmy Monako

;ggg";ﬁ?a“vé tokolady Michejte, dokud ¢okolada zase nezchladne. www.monacoint.cz.

120g masla

POLEVA

2009 kvalitni tmavé cokolady

1 Troubu predehrejte na teplotu 170 °C.
Cokoladu rozpustte ve vodni lazni: V hrnci
privedte k varu vodu, vypnéte sporak

a na hrnec s vrouci vodou polozte misku

s nalamanou cokoladou. K rozpusténé
cokoladé pridejte na kousky nakrajené maslo
a spolecné vyslehejte.

2 7 vejce, Zloutkd a 50g cukru uslehejte hustou
pénu. Z bilkd vyslehejte tuhy snih. Az zacne
snih tuhnout, zadlehejte do néj postupné zbyly
cukr. Dbejte na to, abyste snih nepreslehali

a nezacal se trhat, ale byl krdsné soudrzny.
Cokoladové maslo vmichejte do zloutkové
pény. Opatrné pridejte bilkowy snih. Pouzijte
stérku nebo varecku a tésto se snéhem jen
opatrné preklapéjte. Ve snéhu by mél zustat
viechen zaslehany vzduch, ktery funguje jako
«ypridlo. Tésto zasypte prosetou moukou

= kakaem a opét velmi opatrné promichejte.
Tésto presunte do formy, povrch uhladte

2 vlozte do vyhiaté trouby. Pecte 30 minut.

MIRKA SLAVIKOVA

Je jedinou Cedkou, ktera
se muze pysnit titulem
profesorka umélecké
cukrafiny. Jako cukrarka
pracovala v prazskych
hotelech Alcron a Jalta,
poté pusobila v Némecku,
v hotelu v jihoafrickém
Johannesburgu atd.
Roku 1995 odjela na staz
do Kalifornie a Oregonu,
kde se vénovala
zdobenému perniku. Jeji
dalsi laskou a predmétem
studii se stalo modelovani
z karamelu a zejména
¢okolada. Je nositelkou
mnoha cen, élenkou
vyznamnych cukraiskych
soutézi a autorkou knihy
Kouzlo dezertil.
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