COOP Club.c:z 30 brezna., 2017

Domaci Sachruv dort

Casovéa naro¢nost: 90 minut
Seznam prisad

150 g  kvalitni horka
c¢okolada (obsah
kakaa minimalné 70%)

150 g maslo

100 g  cukr krupice

5 ks vejce (bilky a zloutky
zvlast)

1 1zicka vanilkovy extrakt

50 g mandlova mouka

100 g  hladka mouka

merunkovy nebo
rybizovy dzem

¢okoladova poleva

Postup pripravy

Horkou ¢okoladu rozpustime ve vodni 1azni a nechdme vychladnout. Maslo vyslehdme s cukrem do pény,
primichdme Zloutky (jeden po druhém) a mirné vychladlou ¢okolddu s obéma moukami a vanilkovym
extraktem. Zvlast si vySlehame bilky a obé smési spojime opatrné dohromady. Pripravenou cokolddovou
smés nalijeme do dortové formy a ddme do trouby predehraté na 180° Celsia. PeCeme asi 45 minut, poté
vyzkousime Spejli, zda je tésto upecené. Upeceny vychladly dort poté podélné rozkrojime (nejlépe to jde
zubni niti!) a ¢asti korpusu potreme vzdy silnou vrstvou dzemu. Opét dort spojime dohromady, pomazeme
dzem i kolem dokola a shora a prelijeme rozpusténou cokolddovou polevou. Dadme do chladu ulezet - nejlépe
do druhého dne. Sachruv dort podavame napriklad k videnské kaveé.

Poznamka: Zdklad na tento cokolddovy dort vytvoril v roce 1832 Sestndctilety Franz Sacher ve druhém
ucnovském rocniku na dvore kniZete Metternicha. Metternich dal prikaz Séfkuchari, aby pripravil néjakou
specialitu pro vyjimecné hosty. Séfkuchar byl ale prdvé nemocny, a tak se rozkaz dostal az k Franzovi
Sacherovi. Jeho syn Eduard poté vylepsil tuto znamenitou pochoutku o ¢okolddovou polevu a merurnkovou
marmelddu a v roce 1876 zalozil restauraci a hotel Sacher. Od té doby je Sacher Torte (Sachriv dort) jednou
z nejzndmeéjsich kulindrskych specialit Vidne.



