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Cokoladovy tart s ¢eresnami

Na pripravu krehkého cesta budete potrebovat’ (20 cm priemer):

200 g hladkej muky, 40 g kakaa holandského typu, 9o g praskového cukru, stipku soli, Stipku jedlej
sody,
2 celé vajcia, 100 g studeného masla

Na pripravu ¢okoladovej ganaze budete potrebovat’:

200 g horkej ¢okolady (Callebaut), Stipku soli, 160 ml 33% smotany, 2 polievkové lyzice medu,
300 g Cerstvych Ceresni, 2 ¢ajové lyzicky medu, ceresne na dozdobenie

A takto na to:

Pripravte korpus. Do robota s nastavcom nozov navazte vSetky suroviny a rozmixujte. Cesto
zabal'te do potravinovej félie a nechajte minimalne 1 hodinu v chladni¢ke, pokojne aj cez noc.
Zachladené cesto rozvalkajte, vlozte do formy s priemerom 20 cm a jemne pritlacte k okrajom.
Opit’ ho vlozte do chladnicky. Ruaru predhrejte na 180 stupnov. Tesne pred vlozenim do rry,
orezte nozom prebytocné cesto a vidlickou popichajte celé dno. Pecte priblizne 15 mindt.

Ceresne odkostkujte a § minit povarte s dvoma lyzi¢kami medu a odlozte bokom. Cokoladu, sol
a med zalejte horicou smotanu, nechajte 3 minuty postat’ a riadne premiesajte, aby sa vietka
cokoldda roztopila.

Uvarené Ceresne preced'te a sirup si odlozte. Ceresne poukladajte na dno korpusu a zalejte ich
cokolddovou ganazou. Nechajte dobre zachladit’. Dozdobte cerstvymi ceres$fiami a pri podavani
prelejte Ceresnovym sirupom.
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