Francuzsky cokoladovy kolac

Suroviny na cesto:

L kocky drozdia FALA

220 g polohrubej mudky

250 ml mlieka

125 g masla

120 g krystalového cukru

2 vajicka

200 g cokolady na varenie
2 lyzice kakaa

1 lyzica likéru Cointreau (alternativa — cCokoladovy likér)
1 lyzica pomarancovej koéry

Suroviny na polevu:
250 g Cokolady na varenie
375 ml smotany na Slahanie

Postup:

NajlepSie den dopredu pripravime polevu: do variacej sa
smotany rozlameme cCokoladu, odstavime, premieSame a nechame
rozpustit. Po vychladnuti uchovdme v chladnic¢ke najmenej 12
hodin.

VymieSame cukor a drozdie s niekolkymi lyZzicami vlazného
mlieka a nechdme kysnuit.

VymieSame maslo s Cokoladou, likérom a strdhanou pomarancovou
korou. Preosejeme muku s kakaom, prilejeme kvasok a pridavame
striedavo mlieko a maslovy krém. Cesto vlejeme do kolacovej
formy vylozenej papierom na pecenie a nechame 40 minut
nakysnuat.

UpecCieme v horlcej rure pri teplote 160 — 170 °C cca 40 minut
a nechdme pomaly vychladn(t.

Cokoladovi smotanu rozpustime vo vodnom klpeli, vy$lahdme na


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/francuzsky-cokoladovy-kolac/

hladky krém a potrieme nim mucnik. Posypeme zlahka kakaom a
dozdobime cCokoladovymi hoblinami.

Na vyrobu cokolddovych hoblin rozpustime horkd cokoladu vo
vodnom kupeli a nalejeme ju v tenkej vrstve na vymasteny
plech. Nechame stuhnit a nozom zoSkrabujeme hobliny alebo
zvitky.




