Nejlepsi cokoladovy dort, jaky jste kdy jedli. Bez mouky
a kypriciho prasku, prfitom uzasné nadychany
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V soucasnosti se zdravé dezerty staly velkym hitem a 1akaji nejen na
svou nizkou energetickou hodnotu, ale i na to, Ze jsou vhodné pro lidi
s celiakii. Nicméné, mnoho z nich nechutna tak dobre, jako ty
tradi¢ni s moukou. Ale nezoufejte, s n€kolika jednoduchymi triky
miiZete bez problému pripravit i vynikajici dezert bez mouky, ktery
bude chutnat kazdému.

Nejprve si pripravte korpus

Pro pripravu ¢okoladového korpusu nejdrive rozpustte 120 gramt
horké ¢okolady s 30 gramy masla ve vodni 1azni. Poté pridejte 30
mililitr mléka a nechte smés mirné vychladnout. Mezitim si
vymixujte ze 4 bilka tuhy snih, do kterého postupné zaslehejte 40
gramu krupicového cukru.
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Tyto dvé smési dejte prozatim stranou a v jiné nadobé vyslehejte 4
zloutky s 1 1zickou vanilkové esence nebo 1 sdckem vanilkového
cukru. Poté vmichejte rozpusténou ¢okoladu, a opatrné pridejte i
snih. Tésto nalijte na plech vyloZeny peéicim papirem a pecte v
troubé predehraté na 170 stupnt po dobu 20 minut. Po upeceni
korpus vyndejte z trouby, odstrante z n€j pecici papir a nakrajejte na
3 stejné velké obdélniky, které budete pozdéji skladat na sebe.

Kakaovy sirup na potreni korpusu

Pro pripravu kakaového sirupu smichejte v horké vodé 1zici horkého
kakaa a dvé 1zice cukru, dokud se cukr aplné nerozpusti. Poté sirup
nechte vychladnout, aby mohl byt pouzit na potteni korpusu.
Chutovy zazitek bude diky tom dokonaly!
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Cokoladova napln

Pro vytvoreni dokonalé cokoladové naplné zaénéte tim, ze
rozehrejete 150 gramii horké cokolady ve vodni lazni. Kdyz je
cokolada roztavena, vmichejte do ni 9o gramt smetany a michejte,
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dokud neni hladka. Poté smés nechte vychladnout.

V jiné misce si vyslehejte 300 grami studené smetany s 30 gramy
mouckového cukru na tuhou slehacku. Poté opatrné spojte slehacku s
vychladlou ¢okoladou a krém je hotovy.

Dokonaly ¢okoladovy dort

Nyni je ¢as dat dort dohromady. Zacnéte pripravou prvniho platu
kakaového korpusu a potrete ho kakaovym sirupem pomoci
maslovacky. Nasledné naneste na korpus asi 1/3 pripraveného
kakaového krému. Tento postup zopakujte i s dalSimi dvéma platy
korpusu. Az budete mit hotovo, dejte dort do lednice a nechte ho tam
miniméalné 3 hodiny odpocinout.

Takto jednoduse muzete vytvorit dokonaly cokoladovy dort, ktery
zarucené potesi nejen vas, ale i vase hosty.
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Nenechte si ujit
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