COOP Club.c:z 31 ledna., 2024

Dezert s’'mores

Casovéa naroc¢nost: 120 minut

Krusta:
1 hrnek zméklé maslo
1/2 hrnku cukr

1 a1/2 hrnku hladké mouka
2 ks zloutek

Krém:

200g Cokolada
50 g maslo
100 g hladka mouka

2 ks vejce

Povrch:

pénové bonbony
marshmallows

Postup pripravy

Jde v podstaté o dvé mdslové Ci grahamové susenky, mezi které se vlozi kus ¢okolddy a marshmallow. Vse se
poté zapece a sladky krupavy dezert je na svéte. Pojdme si tuto pochoutku trochu predélat do formy vétsiho
dezertu!

Kolac¢ovou, dortovou formu, ¢i maly plech vymazeme trochou tuku a na dno vlozime kus peciciho papiru.
Pripravime si krustu. VSechny ingredience smichdme v misce do hladkého tésta. Struktura a barva bude
pripominat bramborovy knedlik. Priblizné dvé tretiny tésta rovnomérné namackame na dno. Zbylé tésto
rozfizneme na pul, vyvalime dva valecky, dostateéné dlouhé, aby sedély kolem vnitiniho obvodu formy, a
mackéanim vytvorime okraje. Na dno udéldme vidlickou nékolik direk a krustu ddme na chvili vychladit do
lednice. Poté na povrch vlozime dalsi kousek peciciho papiru a na ten nasypeme nevarené fazole, hrach nebo
ryzi, abychom tésto zatizili a to se pti peceni nezvedalo. Peceme na 175°C, dokud nam okraje neza¢nou
zlatnout. Poté vyndame, vysypeme zatéz a nechame chvilku vychladnout. Pripravime si ndpli. Nad vodni
lazni si rozpustime ¢okoladu. Primichame madslo a rovnéz nechame rozpustit. Nechame chvili zchladnout a
poté pridame mouku a vejce. Pokud mame radeji sladsi dezert, pridame jesté tak 2 1zice cukru. Krém vlijeme



do korpusu a znovu vloZime do vyhraté trouby. PeCeme asi 20 minut, dokud neni napln na dotek pevna.
Vyjmeme, povrch poklademe marshmallow a jeSté na par minut vlozime do trouby, aby se lehce rozpustily a
zezlatly. Po vychladnuti krdjime na jednotlivé ¢tverecky ¢i jako klasicky dort.



