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COKOLADQVO-CERESNOVY
KOLAC BEZ MUKY

0D COOLINARLSK, NAPSALA MIZU

Na pripravu ¢okoladovo-ceresnového kolaca budete potrebovat (priemer 24 cm):

65 g masla, 125 g kvalitnej mlie¢nej ¢okolady, 125 g min. 70% tmavej ¢okolady, 125 g krupicového cukru,
5 bielok, 5 Zltkov, V2 kg ¢eresni

Na pripravu domacej ¢eresnovej zmrzliny budete potrebovat:
250 ml 33% smotany, ¥4 kg ¢ere3ni, med alebo cukor podla chuti, 1 lyZi¢ku vanilkového extraktu

A TAKTO NA TO:

Priprava zmrzliny je velmi jednoducha a nendroc¢na. Potrebujete ju vsak zamrazit, preto si ju pripravte ako prvu.
Odkostkujte V4 kg ceresni a v mixéri ich rozmixujte. Vobec nebude prekazat, ak ostanu aj hrubsie kusky. V mise
vyslahajte smotanu, pridajte med, alebo cukor. Ak st ¢eresne dostatoc¢ne sladké, sladit mozno vébec nebude potrebné.
Vyslahanu smotanu zmiesajte s rozmixovanymi cereSnami, prelejte do uzatvéaratelnej misky a nechajte v mraznicke
aspon 2 hodiny.

Priprava kolaca je opat velmi jednoducha. Odkostkujte ceresne a predhrejte rdru na 180 stupriov. V jednej mise
vy$lahajte bielka, v druhej vyslahajte zitka s cukrom do svetlej nadychnej peny. Vo vodnom kupeli roztopne ¢okoladu s
maslom. Ak chcete topenie trochu urychlit, misku s ¢okoladou prekryte potravinovou féliou.

Roztopenu ¢okoladu nechajte chvilku ochladnit a pomaly ju primiesajte k Zitkam. Miesajte stierkou. Ak by bola
¢okolada prilis hortca a vliali by ste ju naraz, cesto by sa vam zgrclo. Do cesta nejde ziadna muka a nemali by ste to ako
napravit. Do cesta na zaver primiesajte aj vyslahané bielka, opat stierkou premiesajte. Tortovu formu s priemerom 24
cmvystelte papierom na pecenie. Pokojne poutzite aj obdiznikovy pekac s rozmerom 27x38 cm.

Na dno formy poukladajte vykdstkované ceresne a zalejte ich cokoladovym cestom. Pecte 40 minut, ak pouzijete
obdiznikovu formu cesto bude niZ3ie, preto pecte cca 30 mindt.

Po vytiahnutiz rdry nechajte kolac vo forme vychladnut, posypte kakaom, nakrajajte a podavajte s cerstvymi ceresriami
aceresnovou zmrzlinou.
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