COKOLADOVY DORT BEZ MOUKY

Suroviny:

6 vajec

120g Cokolady na vareni
120 g cukr krupice

> prasku do peciva

Na dozdobeni:
marmelada, 2 kelimky Slehacky, cukr dle chuti, strouhana ¢okolada nebo ledové kastany

Postup:

Cokoladu na vareni rozpustime ve vodni 1azni, nejlépe ve vétéi mise. Jakmile je ¢okolada rozpusténa,
vyjmeme misu z vody a nechame chvili vychladit. Poté postupné zaslehame vSechny Zloutky a kypfici
prasek. V jiné mise Slehame bilky do pény, postupné pfisypeme vSechen cukr a Slehame dotuha. Takto
pfipraveny snih opatrné vmisime do Cokoladové hmoty. Je potfeba mit opravdu vétsi misu, tésta je
hodné. Dno dortové formy vylozime pecicim papirem. Boky formy nevymazavame. Vlijeme tésto a
vlozime do trouby vyhiaté na 180°. PeCeme 40 minut. Korpus se nafoukne vysoko nad okraj formy a
pfi chladnuti se propadne. Po Uplném vychladnuti namazeme dort marmeladou, nejlépe pikantni,
napriklad rybizovou nebo visfiovou. Marmeladou neSetfime. Smetanu vyslehame dotuha, osladime dle
chuti. Naneseme na korpus a na zavér posypeme strouhanou c¢okoladou nebo ledovymi kastany. Dame
vychladit. Pfed podavanim je potfeba projet ostrym nozem okraje, aby se tésto oddélilo od stén formy.
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