Cokoladovo-kokosovy dort

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy
Troubu predehrejeme na 140 °C. Dortovou formu vymazeme maslem.

Z bilkl (2 ks) uslehdme snih a vmichame do néj kokos, hmota nesmi byt prilis fidka, musi drzet pohromadé.
Hmotu vymackdme do vymazané dortové formy na dno a do vysky asi 4 az 5 cm. PeCeme 35 az 40 minut
do zlatova. Mezitim si pfipravime napli. Smetanu ddme do hrnce a zahfejeme (nesmi se vafit), pfiddme
¢okolddu, nechdme rozpustit a neustale michame, dokud nevznikne hladkd smés. Zaslehdme do ni 4
Zloutky a vylijeme na vychladly korpus. Nechame pres noc v ledni¢ce ztuhnout. Na ozdobu pouzijeme
susenky.

Ingredience

- JihocCeska smetana ke slehani 33% 250 ml - 300 g

- JihocCeské maslo 82 % 250 g-15¢g

- Bilek-62 g

- Cukr krystal - 60 g

. Zloutek - 112 g

- Kokos strouhany - 110 g

- Bezlepkové pohankové bio hrudky s cokoladou 100 g - 100 g
- Horka cokolada 100 g - 300 g
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