Sn hoviydort (k upavsyokolddoviydort)

Ingrédients

* 250g mouky

* 55g kakaového prazku

® 4g préazu do pe iva

* 4g jedlé sody

¢ 1 petka soli

® 200g krystalového cukru

* 110g muscovado cukru nebo t tinového cukru
* 2 vejce

¢ 120g neutrdlniho oleje nebo oleje z liskovich o ik
* 180g husté smetany

* 1 qjovd | i ka vanilkového extraktu

* 240g tekuté kavy

® 225g mlé né okolady

* 259 neutrdiniho medu

* 150g smetany na Aehdni

* 100g mlé né okolady

* 120g liskovich o izk

* 100g rozdrcensch k upavich suzenek

Préparation
1. Vid | jsem tento dort n kolikrat na socidlnich sitich v poslednich t3dnech a p izel mi tak lékavs, e jsem mu
nemohl odolat a cht | jsem ho vyzkouZet!

2. Nakonec se jednd o je# yokolddov j# verzi mého k upavého okolédového dortu, kteryjsem p ipravil p ed
n kolika m sici: dob e okolédoviydort (recept jsem vzal z amerického blogu), krémové ganache a k upaviyprvek
s dobrou chuti liskovich o iz , zkrétka definice 2 sti Ingredience :Pou il jsem javoroviysirup a pekanové o echy

Koro: kéd ILETAITUNGATEAU pro 5% slevu na celsyweb (neaffiliate).

3. Pou il jsem vanilkoviyextrakt Norohy, okolédu Jivara a kakaoviyprazek od Valrhona: kéd
ILETAITUNGATEAU pro 20% slevu na cel3yweb (affiliate).

4. as p ipravy: 40 minut + 30 minut pe eni + chlazeniNa dort o pr m ru 20 a Y22 cm: okolédoviydort:
mouky kakaového prézu prazku do pe iva jedlé sody 1 Zpetka soli krystalového cukru muscovado cukru
nebo t tinového cukru 2 vejce neutrdlniho oleje nebo oleje z liskovich o ik  husté smetany 1 ajova | i ka
vanilkového extraktu tekuté kévy P ipravte kévu a udr uijte ji teplou b hem p ipravy dortu.

5. Prosijte mouku, kakao, prazek do pe iva a jedlou sodu.

6. Pidejte s | a cukry.

7.  Poté p idejte vejce, olej a vanilku.

8. Nakonec p idejte kavu.

9. Nalijte t sto do vazeho formy na dort vymazané méslem a vysypané moukou.

10.  Petev p edeh &té troub yna 175°C asi 30 minut.

11. Poté nechte vychladnout.

12. Ganache: mlé né okolddy neutrdlniho medu smetany na dehdani Zah ejte smetanu s medem.

13. okolddu pomalu rozpus te ve vodni lazni nebo v mikrovinné troub .

14. Pomalu nalijte teplou smetanu na okolédu a dob e michejte, dokud neziskate hladkou a lesklou ganache.

15.  Nechte ji mirn yzkrystalizovat a poté ji rozet ete na vychladlsydort.



16. Kupaviyprvek: mlé né okolédy liskovich o izk rozdrcensch k upavich suzenek Rozpus te okolddu s
liskovimi o izky.
17. Poté p idejte rozdrcené k upavé suZenky.

18.  Roztdhn te k upaviyprvek na ganache a nechte zkrystalizovat, ne ysi pochutndte!
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