Cokoladovy fondant (Yann Couvreur)

Ingrédients

* 200 g maésla

* 200 g horké éokolady

* 200 g mlééné &okolady

- 6 vajec

190 g cukru

* 100 g mouky

- 1 &ajova lZi¢ka moiské soli (6 g)

Préparation

1. Tenhle Eokolddovy fondant (nebo spise fondanty) jsem vidéla na riznych sociélnich sitich mnohokrat v
poslednich mésicich, ale éekala jsem na pfichod podzimu, abych ho vyzkousela (v 1été jsem se vice

soustiedila na sezénni ovoce, zmrzliny a dal$i sorbety).

2. Sezéna &okolady a dek a je na spadnuti, pustila jsem se do pFipravy tohoto ultra lahodného fondantu: ne
méné nez &okolady na tento dort uréeny pro 8 osob!

3. Samoziejmé muzete udélat mensi porce (myslim, Ze snadno muzZete udélat 10 aZ 12 porci, jako doplnék
kdvé nebo ovocnému salétu je to perfekini), na druhou stranu dodrzujte velikost formy (20 cm), pokud je
fondant tenéi, vysledek nebude vibec stejny [| Nakonec jsem niZe uvedla éokolady, které jsem pouzila, v
kazdém pfipadé se ujistéte, Ze pouZivate okolady s dostatecné vysokym obsahem kakaa, abyste nedostali
prili$ sladky vysledek; doporuéuji miniméalné 65 % kakaa pro hofkou &okoladdu a 40 % pro mléénou
éokoladu.

4. Material :Forma o priméru 20 cmingredience :PouZila jsem ¢okoladu Caraibes &amp; &éokoladu Jivara
od Valrhona : kéd ILETAITUNGATEAU pro 20% slevu na cely web (partnersky odkaz).

5. Cas pfipravy : 15 minut + 40 minut pe&eniPro fondant o priim&ru 20 cm / 8 osob : Ingredience : masla
horké ¢okolady mlééné &okolady 6 vajec cukru mouky 1 &ajova IZi€ka moiské soli () Jedna polévkova lZice
kakaa bez cukru () Recept : Rozpustte méaslo s éokoladami.

6. Pridejte sdl.

7. Slehejte vejce s cukrem, dokud smés nezezloutne.

8.  Vmichejte rozpusténé Eokolady a maslo, poté prosatou mouku.

9.  Nalijte t&sto do formy o primé&ru 20 cm, vymazané a vysypané moukou nebo vyloZzené peéicim

papirem.

10. Pecte v predehfaté troub& na 145 °C asi 40 minut (osobné mam rada fondanty, které se dobre kriji,

pokud chcete, aby byl vysledek vice tekuty, vyjméte ho z trouby po 35 minutach peéeni).

11. Nechte vychladnout, poté vyklopte a posypte kakaem, nez si pochutnéte!
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