Recepty
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Ingredience

Podzimni dort s hruskami
posirovanymi v ¢erveném viné

Hrusky, vino a &okoldda, podle mé idedlni lék proti podzimu.

Korpus Posirované hrusky
250 g mésla 2 sttedné velké hrusky
180 g vody 3 malé hrusky

250 g hotké &okolady
(70 % kakaa)

300 g polohrubé mouky
12 |Zigky prasku do pediva
2 |zigky jedlé sody
Va |Zigky soli

60 g holandského kakaa

400 g cukru krupice

4 vejce
35 goleje
140 g podmésli

400 g &erveného vina
4 hvézdicky badydnu
2 ks celé skofice

10 ks hfebicku
30 g cukru krupice

Krém
250 g mascarpone
250 g smetany ke slehani
90 g cukru moucka
1 1Zicka mleté skofice

Na dokonéeni

200 g hruskového pyré nebo détské
presnidavky

Korpus a hrusky si pfipravime den dopfedu.

Korpus

Troubu predehiejeme na 160°C. Pripravime si dv& dortové formy
o proméru 18 cm - dno vyloZime pecicim papirem, boky vymazeme

méslem a vysypeme moukou.

Méslo nakrdjime na kousky a spolu s vodou ho zahfejeme, az se
rozpusti. Do horkého mésla s vodou pfiddme nasekanou &okolddu,
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minutku pockdme, az se cokoldda zaéne rozpoustét, a pak rozmi-
chédme dohladka. Ddme stranou.

Do velké misy prosejeme mouku s préskem do peéiva, jedlou sodou,
soli a kakaem. Vmichdme cukr a pfilijeme &okolddovo-maslovou
smés. Dokladné zamichdme.

Vejce pfidavéme po jednom, vzdy peélivé promichdme.

Nakonec vmichdme olej a podmésli.

Té&sto rovnomérné rozdélime do pfipravenych forem a peceme v pre-
dehfété troub& 40 minut. Nechdme vychladnout asi 10 minut ve for-

méch, poté korpusy vyjmeme a nechdme vychladnout Gplné. Zaba-
lime je do potravinové félie a nechdme do druhého dne v chladu.

Posirované hrusky

Hrudky oloupeme, vétii rozkrojime na &tvrtiny a zbavime jadFince,
mensi nechdme vcelku. Do kastrolu nalijeme vino, pfidéme kofeni
a osladime. Ndlev pfivedeme k varu, ztlumime, aby jen velmi lehce
pobublaval, a vlozime do né&j pfipravené hrusky.

Kdyz jsou hrusky mékké, ale ne rozvariené, odstavime kastrol ze spo-
réku a nechdme vychladnout. Déme do lednice a nechdme pres noc
louhovat. Scedime a rozkrojené hrusky pokrdjime na tenké plétky.
Malé hrusky si schovdme na ozdobu.

Ndlev nevylévame, ale svafime ho asi na évrtinu objemu, az ziské
sirupovitou konzistenci, a dédme stranou.

Krém

Krém pfipravujeme az t&sné pied sestavenim dortu.

Vsechny ingredience ddme do misy a uslehdme do pevného krému.
Nejprve $lehdme na nizké ota&ky, a teprve az se smetana a mascar-
pone spoji, mizeme rychlost zvysit.

Sestaveni dortu

Korpusy si aspoi hodinu pfedem vynddme z lednice, bude se s nimi
lépe pracovat.



Vyboulené vriky korpusi sefizneme a kazdy korpus podélné rozfiz-
neme na poloviny. Vzniknou ndm tak &tyfi pldty.

Na servirovaci tdc dédme prvni plét, namaZzeme ho é&tvrtinou hrus-
kového pyré a &tvrtinou krému. Krém neroztirdme az do krajd, ale
nechdme asi 1 cm volny okraj. Na krém poloZime druhy plat korpusu
alehce pfitlagime, &imz se ndm krém dostane az do krajd, ale nebude
vylézat. Pokraéujeme s druhym platem korpusu. Opét ho natfeme
hruskovym pyré a krémem, ale do této vrstvy pridéme jesté tenké
platky hrudek. Ddle pokradujeme stejné jako s prvni vrstvou.

Pfed poddvanim nechdme dort alespoi nékolik hodin - ale lépe pFes
noc - odleZet v lednici. Horni &ast dortu ozdobime malymi hrugkami
a prelijeme vinnym sirupem.
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Cokoladovy dort s citrusy

Hutny Eokolddovy korpus, nakyslé pomeranée a citrony. Mivam
trochu problém nesnist lemon curd dfiv, nez ho dédm do dortu, tak
jestli to mdte stejné, udélejte radsi dvojitou ddvku.

Ingredience

Korpus Lemon curd / citronovy krém
125 g mésla 2 vejce

90 g vody 100 g cukru krupice
125 g hotké &okolady 60 g &erstvé vymackané

(70 % kakaa) citronové §tévy

150 g polohrubé mouky 40 g zméklého mésla

Va |Zigky prasku do pediva 125 g smetany ke slehani

V4 |zicky jed|é sody

Va lzicky soli Cokoladové ganache

30 g holandského kakaa 225 g smetany ke lehani
200 g cukru krupice 125 g hotké &okolddy (70 % kakaa)
2 vejce Pomeranéové okoladova
18 g oleje » ganache
70 g podmdsi 30 g smetany ke 3lehdni
Kandovany pomerané 65 g Cerstvé vymackané
200 g vody pomerancové §tévy
150 g cukru krupice 100 g hotké okolddy (70 % kakaa)
1 pomerané 25 g zmé&klého masla

Postup

Vsechny komponenty si pfipravime den predem.

Korpus

Troubu pfedehfejeme na 160°C. Pipravime si dortovou formu o pro-
méru 18 cm - dno vyloZime pecicim papirem, boky vymazeme mas-
lem a vysypeme moukou.
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