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Formy na peceni dortu

ve tvaru kvétiny
@ Informace o vyrobku a recept

Cislo vyrobku: 370 616

Nepfilnava vrstva
V8echny 3 formy na peceni jsou opatfeny nepfilnavou vrstvou, aby se hotové
korpusy daly snadno vyjmout. Dal3i pfednosti je snazsi CiSténi.

D> Pro ochranu nepfilnavé vrstvy pfi peceni nebo CiSténi nepouzivejte ostré
ani Spicaté predméty. Nekrajejte dortové korpusy pfimo ve forméch na
pecent.

D> Pokud by se upeceny dort nékdy nedal lehce vyjmout, vezméte si na
pomoc stérku na tésto s gumovym okrajem ¢i podobnou pomticku.

Pred prvnim pouZitim
D> Formy na peceni umyjte horkou vodou s trochou prostfedku na myti
nadobi. Poté hned formy na peceni osuste, aby se na nich nevytvorily
skvrny. Formy na peceni nejsou vhodné do mycky.
Pouziti
D> Formy na peceni pred pouZitim vymazte trochou mésla nebo margarinu.
Pak je pripadné vysypte moukou.

D> Horkych forem na peceni se dotykejte jen v kuchyfiskych rukavicich
apod.
Horkou formu na peceni pokladejte jen na Zaruvzdorny podklad.



D> NeZ vyjmete dortové korpusy z forem na pecenf, nechte je i s formami
na peceni vychladnout (minimdiné 10 minut).
Béhem této doby se upecené tésto ustéli a mezi dortovymi korpusy
a formami na peceni vznikne vzduchova vrstva.

Cisteni
D> Formy na peceni umyjte pokud mozno ihned po pouZiti, aby se co nejlépe
uvolnily zbytky t&sta. Uporné zbytky t&sta Ize odstranit nejlépe kartatkem
na nddobi s mékkymi Stétinami. Formy na peceni hned po umyti utfete,
aby na jejich povrsich nevznikly skvrny.
Formy na peeni nejsou vhodné do mycky.

D> Formy na peceni uloZte na suché misto.
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Cokoladovy vrstveny dort

PFisady (na 16 kouski)
Na tésto:

5 vajicek (velikost M)

200 g cukru

2 balicky vanilkového cukru
11Zicka soli

400 ml podmasli

100 ml slunecnicového oleje
200 ml horké vody

400 g mouky

1balicek praSku do peciva
100 g kakaového prasku

Na ozdobeni:

100 g liskovych of Sk

100 g cukru

20 g mésla

Na krém:

6 platkl bilé Zelatiny

200 g polevy z bilé ¢okolady
25 g kokosového tuku

250 g mascarpone

11Zi¢ka vanilkového extraktu
500 ml $lehacky

50 g mouckového cukru

Ddle budeme jesté potiebovat:
Méslo na vymazani
Karamelovd oméacka na pokapani

Doba pripravy: pfiblizné 40 minut (plus doba peceni pfiblizné 60 minut,
pfiblizné 30 minut na vychladnuti a doba chlazeni pfiblizné 4 hodiny)

Pfiprava

Troubu pFedehfejte na 180 °C (horni a spodni ohfev).
3 formy na peceni peclivé vymazte maslem.

Na tésto: vySlehejte v mise vejce, cukr, vanilkovy cukr, sil, podmasli,
olej a horkou vodu. Ve druhé mise smichejte zbylé prisady do tésta

a pak vySlehejte vechno dohromady.



Na Cokoladovy dort je potfeba 6 vrstev. Nejprve rozdélte asi 280 g tésta do
3 forem na peceni a pecte asi 9 minut.

Pak vytahnéte formy na peceni z trouby, v pfipadé potreby opatrné oddélte
hotové korpusy od okraje stérkou a vyklopte je na kuchyfiskou miizku.

Pak 3 formy na peCeni omyjte, osuste a znovu vymazte maslem. Pak napliite
zbylé tésto a upecte dalsi 3 korpusy podle popisu.

Na ozdobu: oprazte na panvi bez tuku liskové ofechy a odstavte je na
stranu. Rozpustte na panvi cukr tak, aby se vytvofila zlatozluta hmota.
Ihned pridejte maslo a jakmile se rozpusti, vmichejte liskové ofechy.
Hmotu s liskovymi ofechy preneste na pecici papir a nechte ztuhnout.
Pak ji nahrubo nasekejte.

Na krém: namocte Zelatinu do studené vody podle ndvodu na obalu.
Naldmejte polevu z bilé Cokolady a rozpustte ji ve vodni lazni s kokosovym
tukem. Polevu vySlehejte spole¢né s mascarpone a vanilkovym extraktem.
Ponorenou Zelatinu zahfivejte v hrnci tak dlouho, dokud se nerozpusti.
Primichejte k ni 1 polévkovou IZici krému s mascarpone. Vzniklou smés
pfimichejte do zbylého krému s mascarpone a postavte krém na chladné
misto asi na 15 minut.

VySlehejte Slehacku a vmichejte ji do tuhnouciho krému s mascarpone.

Pokryjte jednotlivé korpusy asi 160 g krému - neroztirejte pfitom krém az

k okrajlim - a navrstvéte na sebe. Na horni vrstvu ozdobné naneste zbyly krém,
pokapejte asi 3 polévkovymi IZicemi karamelové omacky a nakonec nahoru
rozprostiete krokant. Pfed servirovanim nechte chladit alespofi 4 hodiny.

Recept:

Povolené prévo tisku pro Tchibo GmbH
© 2019 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH
V8echna prava vyhrazena



