Dort s pénou z bilé cokolady
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Ingredience
* smetana — 600 g » 225 g bilé ¢okolady
e cukr—90g * miska cerstvych malin
svoda—45¢g « piskotovy korpus o prliméru 24 cm
 Zloutek — 100 g * Nejprve si ddme do studené vody

nabobtnat Zelatinu, pak nasSlehdme zloutky.
» 7 g zelatiny

Postup

Cukr rozpustime ve vodé, kterou zahfivame na 120 st C. Kdyz cukrovy rozvar dosahne
pozadované teploty, opatrné jej pfilijeme ke Zloutklim a smés vyslehame do tuha. Také
Slehalku dobre naslehdme, nabotnalou Zelatinu rozpustime zahratim v mikrovinné troubé a
¢okoladu zase ve vodni lazni. VSe priddme k vyslehanym Zloutk@m s cukrovym rozvarem a
radné proslehdme metlickou, aby vznikla jednolitd hmota. Do dortové formy na piSkotovy plat o
prdméru 24 cm nalijeme polovinu krému, ten poklademe malinami a prekryjeme zbytkem
krému. Uhladime, ddme ztuhnout do lednice a dle fantazie dozdobime.
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