Dort cokoladovy oblackovy
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Ingredience

» 125 g zméklého masla + trochu na
vymazani formy

* hruba mouka na vysypani formy

» 250 g kvalitni horké cokolady, nejméné
70% kakaové hmoty

* 6 vajec ( 2 vcelku, u ostatnich oddélime
Zloutky od bilk{)

e cukr krupice — 175 ¢

Postup

* 3 Izice pomerancového likéru

* klira z jednoho omytého nebo bio
pomerance

* smetana ke Slehani — 500 ml

* 1 |zicka vanilkového extraktu

* ¥4 17icky kakaa na posypani

Troubu predehrejeme nal80 st. C. Vymazeme rozviraci dortovou formu o prdmeéru 23 cm.
Naldmanou ¢okolddu rozpustime ve vodni 1azni, ve smési rozmichdme maslo. Dvé celd vejce
proslehame se 4 zloutky a 75 g cukru, pak opatrné vmichdme c¢okolddovou smés se 2 Izicemi
pomerancového likéru a pomerancovou kdrou. V jiné mise naslehame 4 bilky se 100 g cukru a
vyslehdme pevny snih. Ten zlehka zatfeme do ¢okolddové smési. Dame do formy a peceme
35-40 minut, az okraje vybéhnou a popraskaiji, ale stfed se jeSté mirné chvéje. Nechdme
vychladnout, opatrné vyjmeme z formy a preneseme na talif. Do smetany vmichame 1 |zici
likéru, vanilkovy extrakt a vySlehdme tuhou Slehacku. Lzici nebo zmrzlinovymi klestémi ji
klademe do dortové prohlubné, tak, abychom napodobili oblaka. Nakonec poprasime kakaem.
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