JEDNODUCHO. CHUTNE.

Cokoladova torta

Na pripravu ¢okoladove;j torty budete potrebovat’ (8 porcii):
300 g hladkej muky

490 g krystalového cukru

110 g kvalitného holandského kakaa
2/3 lyzicky sody

1 lyzicku kypriaceho prasku

1 ¢ajovu lyzicku soli

3 vel’ké vajcia

250 ml kyslej smotany

250 ml vlaznej vody

100 ml slne¢nicového oleja

2 lyzi¢ky vanilkového extraktu

Na pripravu ¢okoladovej ganache budete potrebovat’:

470 g 70% Cokolady (pre sladsiu verziu pouzite mlie¢nu, alebo pol na pol)
450 ml 33% smotany

koru z 2 pomarancov

Na dozdobenie:

80 g 70% cokolady

rozne ¢okoladky

500 g bobul'ovitého ovocia

Ganache pripravte niekol’ko hodin, pripadne defi dopredu. Cokolddu naldmte na drobné kisky a vlozte do misky. Smotanu s nastrahanou
pomarancovou kdrou ohrejte a cez sito prelejte na cokoladu. Nechajte 2 — 3 minuty postat’ a premiesajte metlickou. Misku prekryte
potravinovou f6liou a nechajte v chladnicke minimalne 3 hodiny.

Priprava cesta je vel'mi jednoducha. Do misy navazte vsetky sypké suroviny. Muku, cukor, kakao, sodu, kypriaci prasok a sol’. Vareskou
premiesajte a postupne pridavajte vajcia, kyslu smotanu, vodu, olej a vanilku. Mixujte par minut, az kym sa vSetky suroviny neprepoja.
Cesto rozdel'te na tri rovnaké Casti. Dno foriem s priemerom 17 cm vystel'te papierom na pecenie a okraje potrite maslom a posypte
mukou. Pecte naraz, ak nemate tri rovnaké formy, tak postupne pri teplote 175 stupiiov priblizne 30 minut. Cesto po upeceni nechajte
vychladnut’ na mriezke.

Vrch korpusov zrezte a zarovnajte. Na tortovy stojan naneste trocha ¢okoladového krému a tak polozte prvy korpus. Krém zabezpeci, ze
sa torta nebude hybat’. Ganache rozdel'te na dve rovnaké Casti. Prvou polovicou budete plnit’, druhou tortu obalovat. Na prvy korpus teda
naneste % z celého mnozZstva krému, posypte ovocim, prelozte druhym korpusom. Ten uz ale ulozte hlavou dole, aby ste tortu zarovnali

a postup opakujte. Krém, ktorym budete obal’'ovat’ zI'ahka premixujte ruénym mixérom. Naneste zakladnt vrstvu a dajte zachladit’ na 15
minit. Dévod je jednoduchy. Krém v chladnicke stuhne a cesto sa pri dozdobovani nebude drobit’. Potrite celu tortu zvy$nym krémom

a uhlad’te. Cokoladu roztopte vo vodnom kiipeli a polejte tiou tortu. Dozdobte ¢okolddkami, zvy$nym ovocim, pomaranéom, pripadne
zvySnym krémom.



