Cokoladovy dort Madeira

Kategorie: Dorty a rolady,samokyprici smés bild
Tisk z webu: www.dovesfarm.cz

Bezlepkovy cokoladovy dort Madeira

Doba peceni:

=10 cm — 70-75 minut
=15 ¢cm — 75-90 minut
=20 cm — 90-105 minut
=25 cm — 105-120 minut

0 receptu

Tento Cokoladovy dort je idedlni, pokud pecete s predstihem —
mleté mandle pomahaji udrZet korpus krasné vlacny. Skvéle se
hodi jako slavnostni dort, bezlepkovy svatebni dort nebo i
jednodusSe podavany ,nahy“ s cerstvymi bobulemi a lehkym
poprasenim mouckovym cukrem. Pokud pecete vice dortd,


https://dovesfarm.cz/cokoladovy-dort-madeira/

doporucuje se péct je postupné,

jeden po druhém.

Vybaveni

» kulatd dortové forma o priméru 10, 15, 20 nebo 25 cm
= peCici vlozka nebo peclici papir

= elektricky Slehac
= 2 misy na michani

= rendlik

Postup a ingredience

Teplota trouby: 170 °C (horkovzdusna 150 °C)

Cokoladovy dort Madeira — korpus

(caster sugar)

Prumér formy 10 cm 15 cm 20 cm 25 cm
PoCet porci 8 12 24 48
horka cokolada 50 g 100 ¢ 200 g 300 g

maslo 50 g 100 g 200 g 300 g
voda 1 lzice 2 lzice | 4 lzice 6 lzic
vejce 1 2 4 6
recky jogurt 25 ¢ 50 g 100 g 150 g
krupicovy cukr 50 g 100 g 200 g 300 g




Prumér formy 10 cm 15 cm 20 cm 25 cm
1/4 1/2 ) 1,5
1 Lkovy trakt 1 1zick
vanitrovy extra 1zi¢ky | lzicky 2Rl sieky
FREEE Smés bild
> P2 50 g 100 g 200 g 300 g
samokyprici
mleté mandle 15 g 35 ¢ 75 ¢ 110 ¢
Cokoladova ganache poleva
Prumér formy 10 cm 15 cm 20 cm 25 cm
PocCet porci 8 12 24 48
mlécna Cokolada 75 ¢ 100 g 150 g 200 ¢
smetana ke Slehani 75 ¢ 100 g 150 ¢ 200 g
Cerstvé bobulové . , . , . , . ,
volitelné|volitelné|volitelné|volitelné
ovoce
Ckovy k
MOUCKOVY CURE N 1 1 1si¢ka | 1 1zi¢ka | 2 1zicky | 1 1zice
posypani

Postup — korpus

1. Predehrejte troubu.

. Formu vymazte olejem a vyloZzte pecCicim papirem.

. Cokoladdu naldmejte na malé kousky a dejte ji do misky
postavené nad horkou vodu.

. Pridejte maslo a vodu a nechte rozpustit. Po rozpusténi
sundejte z tepla.

. Do misy rozklepnéte vejce.

. Pridejte jogurt, cukr a vanilkovy extrakt a dobre
vySlehejte.

. Pridejte rozpusténou cCokolddu a promichejte.



8. Prosejte mouku a mleté mandle do misy a vse dikladné
promichejte.

9. Tésto nalijte do pripravené formy a uhladte povrch.

10. PeCte podle velikosti formy, dokud Spejle zapichnuta do
stredu nevyjde Cista. Dort nechte vychladnout ve formé.

11. Po vychladnuti dort vyjméte, zabalte do alobalu a
uchovavejte ve vzduchotésné nadobé nebo zamrazte do doby
pouziti.

Postup — cokoladova ganache

1. Cokolddu naldmejte na malé kousky.

2. Smetanu zahrivejte v rendliku na strednim plameni.

3. Jakmile je témér u varu, stahnéte z tepla a vmichejte
cokoladu.

4. Nechte par minut chladnout a michejte, dokud poleva
lehce nezhoustne.

5. Roztrete na vrch a boky dortu.

6. Pred podavanim nechte ztuhnout.

Hotovy korpus 1lze krasné rozkrojit a promazat oblibenym
krémem. Diky rozpusténé cCokoladé ma nadech do brownies, ale je
leh¢i a krasné vlacny vydrzi i nékolik dni.



