Cokoladovy fondant (Yann Couvreur)

Ingrédients

* 200g masla

* 200g tmavej éokolady

* 200g mlieénej Eokolady

- 6 vajec

* 190g préskového cukru

* 100g muky

- 1 &ajova lyZicka morskej soli (6g)

* 1 polievkova lyZica kakaa bez cukru (5g)

Préparation

1. Tato éokoladova torta (alebo skor z Eokolad), som videla prechddzat’ mnohokrét na réznych socidlnych
siefach v poslednych mesiacoch, ale éakala som na prichod jesene, aby som ju vyskisala (v lete som sa viac

sustredila na sezénne ovocie, zmrzliny a iné sorbety).

2. Ked%e sezéna &okolady a deky sa bliZi, pustila som sa do pripravy tejto ultra chutnej torty: nie menej ako

&okolady na tento kolaé uréeny pre 8 oséb!

3. Samozrejme, mézZete urobit’ mensie porcie (myslim, Ze lahko mézZete urobit' 10 aZ 12 porcii, ako doplnok
k kdve alebo ovocnému 3alétu je to perfekiné), av§ak dodrzte velkost formy (20 cm), ak je torta tensia,
vysledok nebude vébec rovnaky [] Nakoniec som niZsie uviedla éokolady, ktoré som pouZila, v kazdom
pripade sa uistite, Ze pouzZivate éokolady s dostatoéne vysokym obsahom kakaa, aby ste nedostali prili$

sladky vysledok; odporié¢am miniméalne 65% kakaa pre tmavi ¢okolddu a 40% pre mlieénu &okoladu.

4. Materidl :Forma 20cmingrediencie :PouZila som &okoléddu Caraibes &amp; &okoladu Jivara od Valrhona
: kéd ILETAITUNGATEAU na 20% zlavu na celom webe (partnersky odkaz).

5. Cas pripravy : 15 minGt + 40 min(t peéeniaNa tortu s priemerom 20cm / 8 osdb : Ingrediencie : masla
tmavej ¢okolddy mlieénej Eokolady 6 vajec praskového cukru miky 1 &ajova lyZi¢ka morske;j soli () 1

polievkova lyZica kakaa bez cukru () Recept : Roztopte maslo s éokoladami.
6. Pridajte sol"

7.  Slahajte vajcia s praskovym cukrom, kym zmes nezhustne.

8. Pridajte roztopené &okolady a maslo, potom preosiatu muaku.

9. Nalejte cesto do formy s priemerom 20cm, vymastenej a pomicenej alebo vystlanej papierom na
pecenie.
10. Pecte v predhriatej rire na 145°C asi 40 mint (osobne mam rada torty, ktoré sa drZia pri krajani, ak

chcete tekutejsi vysledok, vyberte ju z riry po 35 minatach pecenia).

11. Nechajte vychladnif, potom vyklopte a posypte kakaom predtym, ako si pochutnéte!
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