NAROZENINOVY DORT

INGREDIENCE

KORPUS

120 g horké cokolady

120 g mlécné cokolady
140g masla

460 g krystalového cukru
360 g hladké mouky

40 g kakaa

2 kyprici prasek do peciva
12 vajec

COKOLADOVY KREM
200 g mlécné cokolady
400 g mascarpone

40 g krystalového cukru
3 zloutky

VANILKOVY KREM

400 g mascarpone

80 g krystalového cukru
3 zloutky

2 1zicky vanilové esence
Stava z poloviny citronu

ZDOBENI

1 malinova marmelada
400 g malin

200 g ostruzin

200 g bortivek




POSTUP

TESTO:

Troubu rozehrej na 180°C.

Ve vodni lazni nech rozpustit maslo a ¢okoladu.

Uslehej vajicka s cukrem.

Do vétsi misy prosej mouku a pridej kypfici prasek a kakao.

Smichej smés uslehanych vajicek s cukrem a smeés

rozpusténého masla a cokolady a po ¢astech vse pridej do

misy se suchymi surovinami.

. VSe dobfe promiche;.

. Vzniklé tésto vlij do dvou dortovych forem vymazanych
maslem a vysypanych hrubou moukou.

8. Pe¢ na 180°C po dobu 20-30 minut.
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COKOLADOVY KREM:

Ve vodni lazni nech rozpustit cokoladu.

Uslehej zloutky s cukrem.

Do zZloutkové smeési pridej rozpusténou cokoladu.
Vzniklou smés uslehej mixérem spolu s mascarpone.
Dej na hodinu chladit.
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VANILKOVY KREM:
1. Uslehej zloutky s cukrem.
2. Vzniklou smés uSlehej mixérem spolu s mascarpone.
3. Pridej vanilkovou esenci a Stavu z citronu a znovu poradneé
promiche;.
4. Dej na hodinu chladit.

DOKONCENI:

Dortové korpusy rozrizni napul, takze budes mit celkem ctyfti
dily. Vezmi prvni dil, potfi ho marmeladou a nasledné pak
krémem. Na krém poklad ovoce. Takto postupuj porad dokola,
dokud neskoncis u posledniho patra.



