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Kapucinovy dort

Kategorie: Dorty
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor:

Suroviny

Na korpus:

280 g hladké mouky

170 g masla pokojové teploty

50 g krupicového cukru, nejlépe hnédého
Spetku strouhaného muskatového ofisku
Spetku soli

Na ¢okoladovou vrstvu:

200 ml smetany na Slehani

240 g hotké cokolady, nasekané

50 ml Baileys

Na tvarohovou népli:

800 g plnotu¢ného tvarohu

100 g mouckového cukru

2 sé&cky vanilinového cukru

40 g kukuti¢ného Skrobu (Maizena)

2 1Zice tmavého rumu

15 g instantniho espressa (3 1Zice)

1 1zicku melasy

3 velka vejce pokojové teploty

Na polevu:

280 g husté (patnactiprocentni) zakysané smetany
40 g cukru krystalu nebo krupice

Postup

1. Na cokoladovou vrstvu prived’te k varu smetanu, odstavte, pfidejte cokoladu a pfilijte alkohol. Vymichejte

dohladka.

2. Zatimco ¢okolada chladne, pfipravte si drobenkovou smés na podklad. Mouku a stl pfesijte do misy,
pridejte zméklé maslo, cukr a muskatovy ofisek. Vidlickou nebo prsty vypracujte drobenku a nasypte ji do
kulaté formy o priméru 24 cm. Drobkil tésta se neobavejte: trpélivym vymackavanim ziskate hladkou,
pruznou hmotu. Prsty péchujte nejdiiv okraje a poté dno. Uhlad’te obracenou 1Zici.

3. Na korpus nalijte vychladlou ¢okoladu a dejte na 30-40 minut do mrazaku. Nez ¢okolada ztuhne, pfipravte

si tvarohovou népli.
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4. Ve sklenici rozpust'te kavu v jedné 1zici horké vody, pfidejte rum a melasu. Troubu piedehiejte na 170 °C,
horkovzdusnou na 150 °C. Uslehejte tvaroh s obéma druhy cukru, kukufiénym skrobem a kévou. Po jednom
veslehejte vejce a nalijte na cokoladovou vrstvu. Pecte zhruba hodinu.

5. Vyjmeéte z trouby na miizku a 20-25 minut nechte chladnout. Troubu nevypinejte. Smichejte ingredience na
polevu, nalijte na zchladly povrch, rozetiete a pecte jeste¢ 10 minut.

6. Kola¢ vyjméte z trouby, nechte ho chvili vychladnout a presuiite do chladnicky.
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