ExtraCokodort vegan

na korpus:

180 g hladké mouky

90 g kakaa

90 g mouckoveého cukru
1 1ziCka prasku do peciva
1 1ziCka jedlé sody
Spetka soli

360 ml rostlinného mléka

120 ml oleje

250 ml jable€ného pyré

60 ml javorového ¢i datlového sirupu
1 1ziCka jable€ného octa

na krém:

0,25 | rostlinného mléka

1 Cokoladovy pudink v prasku
90 g (hnédého) cukru

asi 75 - 100 g rostlinného tuku

na obsypani:
granko €i strouhanou ¢okoladu apod.

na polevu:
pul tabulky hofké Cokolady
IZicka kokosoveého oleje

Na korpus smichame suché a tekuté suroviny zvlast, pak do tekuté smési postupné vmichavame
suchou smés a ru¢né metlickou proslehame. Vlijeme na plech s pecicim papirem, poklepanim
nadoby o podloZzku vyZeneme nadbytecné bublinky z tésta. Vlozime do pfedehfaté trouby na 180 °C
horni i spodni ohfev a pe€eme asi 45 minut az hodinu. Upec€eni kontrolujeme vpichem Spejli. Korpus
nechame pred zdobenim uplné vychladnout.

<br>

Mezitim si pfipravime krém: Uvafime husty pudink s cukrem a za obCasného michani vychladime.
Do vychladlého pudinku postupné vesSlehavame tuk do pozadované konzistence krému. Krém
nechame dobre prochladit.

<br>

Z korpusu vykrojime podle potfeby kulaté nebo hranaté tvary. Jednotlivé ¢asti pomazeme krémem a
vrstvime na sebe. Krémem pomazeme i boky dortiku a posypeme (obalime) grankem &i strouhanou
¢okoladou. Nakonec krémem pomazeme i vrchni ¢ast dortu. Opét nechame polotovar dostu
vychladit.

<br>

Poleva je rychla, v parni lazni rozpustime nalamanou ¢okoladu a kokosovy olej. Polevou pocakame
nebo souvisle polijeme vrch dortiku.

<br>

(Byla to velka vyzva a po nastudovani nékolika riznych receptl jsem rada, ze nakonec se mi dort
podafil "na prvni dobrou" a oslavenci chutnal.)
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