Coko dortik s jahodami

Tento dortik je tim pravym dezertem pro vSechny milovniky ¢okolady. Recept na néj je na mém blogu velmi
popularni, proto ho ve vylepsené verzi nabizim i ¢tenarum kucharky. Na rozdil od brownies, které také najde-
te v této knize na strané 74, nema mazlavou konzistenci, ale naopak hutnou a plné ¢okoladovou. Je prirozené
bezlepkovy, takze si ho muzete doprat i v pripadé, Ze lepek neni vasim nejlepsim pritelem. Idealni je ho poda-
vat s ovocem a s ¢erstvé vyslehanou slehackou.

NAROCNOST,
MNOZSTVI/VELIKOST:

snadné Predehrejeme troubu na 160°C a formu o prumeéru asi
26 cm vymazeme maslem. Ve vodni lazni rozpustime
cokoladu spolecné s maslem, poté odstavime z plotny
a nechame vychladnout.

forma o prameéru 26 cm

SUROVINY: i . . i . . . ) ..
. i Mezitim si oddélime bilky od zloutki. Ke zloutktim pri-
250 ¢ horké cokolady dame cukr a vySlehame je do sveétlé, nadychané a hus-
250 g mésla té pény. Trva to nékolik minut. Nyni priddme vychladlé
7vajec silné espresso a rozpusténou ¢okoladu s maslem a zasle-
100 g krupicového cukru hame do hladkého tésta. Nakonec zaslehame i kakao
silné espresso (cca 30 ml) a spetku soli.
80 g holandského kakaa Bilky ve vedlejsi mise vySlehame do polopevného sné-
Spetka soli hu, poté ho pouhym podebiranim opatrné zapracuje-
maslo na vymazani formy me stérkou do cokoladového tésta tak, aby smés zustala

kakao a jahody na ozdobu nadychana a plna vzduchovych bublinek.

Nakonec testo prelijeme do pripravené formy a pece-
me zhruba 35 minut. Dortik by se mél v troubé krasné
nafouknout a vypouknout se. Jak bude chladnout, opét se
zmens$i a lehce popraska, a to je presné to, co chceme,

Po upeceni by mél byt sice pevny, ale i stale krasné mek-
ky a hutny. Dortik nechame na lince zcela vychladnout,
nakonec lehce posypeme kakaem a poklademe jahodami.
Podavame s ¢erstve vyslehanou Slehackou.
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