Kakaovy dort s mascarpone

https://www.varimesmarcelou.cz/kakaovy-dort-s-mascarpone

Talirek s kakaovym dortem, doplnénym kopcem sSlehacky a sezonnim ovocem je neodolatelné
lakadlo. Vzdy si rikam, ze si ukrojim maly kus, ale v posledni chvili to zménim a ukrojim si poctivou
osminku. Dortik je diky mascarpone mékky a hebky (i nékolik dni). Se Slehackou a ¢erstvym ovocem
je to dokonald nirvéna.

Na pripravu kakaového dortu s mascarpone (8-10 porci) si
pripravime suroviny pokojové teploty

* 4 celd vejce pokojoveé teploty

e 200 g krupicového cukru

250 g mascarpone pokojové teploty
40 g kakaa

150 g hladké mouky

10 g prasku do peciva

Spetka soli

Dortovou formu o pruméru 24 cm
 Papir na peceni na dno formy

e Tuk na vymazani formy

e Hrubou mouku na vysypani formy

PeCeme 45 minu v troubé vyhraté na 180 °C

Postup pripravy kakaového dortu s mascarpone

Na dno rozviratelné formy upevnime papir na peceni a precnivajici ¢ast papiru nasledné ustrihneme.
Dno i boky formy vymazeme tukem a vysypeme hrubou moukou. Prebyte¢nou mouku z formy
vyklepneme.

Do odvazené mouky pres sitko prosejeme prasek do peciva, pridame i $petku soli a dukladné
promichame.

Troubu zapneme na horni i dolni ohrev a termostat nastavime na 180 °C.

Dortik je diky mascarpone mékky a hebky (i nékolik dni). Se slehackou a cerstvym ovocem
je to dokonala nirvana.

Tésto muzeme pripravit ruéné i v robotu. Ja jsem tésto pripravovala v robotu, do kterého jsem
upevnila lopatkovy nastavec na trena tésta. Po celou dobu pripravy tésta robot nevypiname, jen
pridavame suroviny.

Do misy robota rozklepneme 4 cela vejce, samozrejmé skorapky odstranime. Robot pustime na
polovicni vykon a vejce nechame proslehat.

K proslehanym vajickiim naraz prisypeme 200 g krupicového cukru a stéle michdme, sta¢i pul
minuty.
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K pro$lehanym vajickim s cukrem pridame 250 g mascarpone. Ne najednou, ale po lzicich.
Mascarpone nechame do vznikajiciho tésta zapracovat tak, aby obsah misy byl hladky. Trva to 1-2
minuty.

Do tésta dokonale zapracujeme odvazenych 40 g kakaa.

Jako posledni prijde do tésta mouka s praskem do peciva. Robot pracuje a my mouku do misy robota
pridavame po 1zicich. Tésto mirné zhoustne a bude mit krémovitou hustotu.

Zcela hladkeé tésto pomoci stérky premistime z nadoby robota do pripravené dortové formy, povrch
urovname a tésto rozprostreme az k okrajum. Formu vlozime do vyhraté trouby na 180 °C a dort
peceme po dobu 45 minut. Upeceni zkontrolujeme vpichem Spejle. Bude-li po vpichu sucha, mame
upeceno.

Formu s upecenym dortem polozime na mrizku a nechame zcela vychladnout. Pak formu rozepneme
a dort premistime na téc ¢i talir. Pri manipulaci s upecenym dortem nemusime mit obavy, dort je
pomeérné pruzny.

Priprava tésta na dort je velmi jednoduché a vysledek vas velmi potési. Jednotlivé porce na talirku
pocukrujeme, pridame kopec SlehacCky a néjaké ovoce, treba jahody, maliny, rybiz ¢i ostruziny.
Vyborné jsou i broskve. Tak vzhtru do stavu blazenosti s kakaovym dortikem.






