Nejcokokoladoveéjsi dort

na korpus (v dortové formé o priméru 24 cm vychazi dvé cca 1,5 cm vrstvy):
100 g horké €okolady (74%)

175 g zméklého masla

200 g cukru krupice

3 vejce rozdélené na bilky a zZloutky

150 ml bilého jogurtu nebo kefiru

150 g polohrubé mouky

pul prasku do peciva

Speti¢ka soli

maslo a hrubou mouku ¢€i détskou krupici na vysypani formy)

na krém:

250 ml mléka

2 polévkova Izice rumu

1 extracokoladovy pudink nebo kakaovy s pfidanim pul ty€inky ledové kastany
100 g cukru

125 g zméklého masla

asi 100 g smetany ke Slehani

na polevu:

150 g (50%) Cokolady a pul ty€inky ledové kastany
100 ml smetany ke Slehani

1 polévkové IZzice masla

Cokoladu na korpus si rozpustime v parni lazni. (Nejlep$i je pouzit hrnec s asi tfetinou objemu lehce
vrouci vody a na ném polozenou sklenénou misu vétSiho priméru nez je primér hrnce. Dno misy
musi byt aZz nad vodni hladinou!) Jakmile je Cokolada rozpusténa, odstavime ji ze zdroje tepla a
nechame ponékud vychladnout, ale at’ je stale tekuta.

Pak si vySlehame tuhy snih z bilkl se Speti¢kou soli. Dale zméklé maslo, cukr a Zloutky vySlehame
do pény, pfidame jogurt/kefir, opatrné postupné po IZicich rozpusténou ¢okoladu. Po peclivém
rozmichani opét po Izicich pfiddvame mouku s praskem do peciva. Nakonec ru¢né odlehCime
snéhem z bilk(. Tésto rovnomeérné rozprostfeme do dortové formy vymazané maslem a vysypané
moukou nebo vyloZené pecicim papirem. Pe€eme asi 50 min pfi 180 °C na horni-spodni ohfev.
Délku peceni pfizplsobte svému typu trouby, pozor okoladovy korpus se muze spalit. Takze radéji
kratSi Cas a kontrolovat Spejli propecCeni. Také se nelekejte bublinek €i obasného zvednuti stfedni
Casti. Korpus je to hutny, ale pfi pomalém chladnuti se pfipadné nerovnosti slehnou, eventuelné
povrch pfed zdobenim lehce sefiznete. Drobecky jsou skvélé do jogurtu ;-).

Upeceny korpus nechame ve formé upiné vychladnout. Pokud chcete vicevrstvy dort, pouzijte
mensi prameér formy (Ize i péct napf. v nerezovém hrnci s rovnymi bo¢nimi sténami. Tam doporuduiji
dno vylozit odpovidajici velikosti kruhu z peciciho papiru.)

Na krém si uvafime husty pudink z prasku, cukru, mléka a CokotyCinky. Nechame opravdu kvalitné
provafit cca f minut, nejlépe v piskacim mlékovaru. Uvareny pfendame do jiné nadoby a za
obCasného michani nechame zchladnout na teplotu stejnou jako ma zméklé maslo. Z obojiho pak
vySlehame Slehatem krém, ja pfidavam kousky masla do pudinku, ale Ize to i naopak. Dame
vychladit do lednice. Po zchlazeni opatrné vmichame vySlehanou Slehacku a opét nechame
vychladit. Pokud spéchame, Ize smichat pudink, maslo a vyslehanou Slehacku bez mezichlazeni,
ale riskujeme, Ze krém nebude mit hladkou konzistenci.

Ohfejeme si co nejvic smetanu, ale neprevafime! Cokoladu na polevu a kousek masla si rozpustime
opét v parni lazni, pak do stfedu pfidame trochu horké smetany a michame. (Opét se nedéste



zvlastni rekce smési, je potfeba nezoufat, ale stale michat. Nejdfive smetana predstira, ze se nikdy
neslouci, pak ¢okokolada hodné zhoustne. Nepodléhejte, v klidu michejte, pfidavejte dalsi smetanu,
nakonec se to podafi!) Michame dokud poleva neni jednolita a hladka. Na politi dortu musi byt
tekuta, ale nesmi byt horka, aby nesrazila krém.

Vychladly upeceny korpus vodorovné profizneme. (Dortovou strunou s nastavitelnymi vySkami to
jde nejsnaze.) Krémem namazeme korpus mezi vrstvami i obvod a vrchni ¢ast dortu. Uhladime Ci
naopak imysIné zbrazdime. (Cast krému si pfipadné nechame na vrchni dozdobeni).
Polijeme/potfeme €okoladou polevou. Zajimavy kontrast chuti vznikne, pokud jednu vnitfni vrstvu
lehce potfeme pikantni zavarfeninou.

Zdobit moc nemusime, ale pokud chceme, tak ¢tvereCkovanou €okoladou, cukraiskym sypanim
nebo zbylym krémem...

Dort je hodné syty, tak podavejte radéji mensi kousky ;-)
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