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Sachen dot

Tmava hmota:
Vegan MIX
Kakaovy prasek
Voda pitna

Olej jedly

Meruiikova naplii:
Marillenmarmelade (prohi‘at na 70 - 80 °C)

Poleva:

Tukova poleva Spezial Dunkel (tmava poleva)
Fondan

Voda pitna
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A5 Celkova navazka:

10,0¢g
Receptura na mnoistvi: 1ks
Teplota peceni: 170 °C
Doba pedeni: 35-40 min

Tmava hmota: Spojime vSechny suroviny a michdme pfi stredni
rychlosti stroje po dobu 4 minut do homogenni konzistence. Takto
pripravenou hmotu davkujeme do kulatého rafku o priiméru 23 cm
a povrch uhladime.

Peceni: Pfi 170 °C, cca 35 - 40 minut, zavieny odtah pary (parametry
jsou pro elektrickou sazeci pec).

Meruiikova napli: Meruiikovou ovocnou ndplii Marillenmarmelade
nahfejeme na min. 70 - 80 °C tak, aby se nam dobfe roztirala, aby
zzelirovala a byla po zatuhnuti stabilni.

Poleva: Nahiejeme si zvlast v misce Tukovou polevu Spezial Dunkel
(tmava poleva) a Fondan spojeny s vodou na cca 40 °C. Poté tyto dvé
slozky spojime michanim v tmavou polevu, kterou potahujeme jiz
slepeny a vychlazeny dort. Polevu pfipravujeme aZ nakonec.
Technologicky postup: Vychlazeny korpus si 2x podélné prokrojime
a promazeme piedem nahiatou meruiikovou naplni (2 x 170 g). Zbylou
napini potfeme povrch a boky dortu. Po vychlazeni a zatuhnuti dort
potahujeme nahratou polevou.



