COKOLADOVO -PUDINKOVY KOLAC

Tésto

4 vejce

1 hrnek mouckového cukru

1 hrnek hladké mouky

3 polévkové l1zice kakaa

1 kypfici prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

Krém

1 1 mléka

4 polévkové Izice hladké mouka
4 polévkové 1zice bramborového nebo kukufi¢ného Skrobu
1,5 hrnku mouckového cukru

2 vejce

100 g masla

1 vanilkovy cukr

400 ml smetany ke Slehani

Poleva

200 ml smetany ke Slehani

100 g mlécné Cokolady

Vajicka vySlehdme s cukrem do pény, postupné piidame prosatou
mouku smichanou s kakaem a praskem do peciva. Pripravené tésto
navrstvime na vétsi plech (¢im vétsi plech, tim nizsi té€sto) vyloZeny
papirem na peceni a upeceme v predem vyhtaté troubé pii teploté 180
stupiitt 20 minut. Po upeceni nechame na mfizce vychladnout.

Krém:

Vsechny suroviny krom¢ masla, vanilky a Slehacky smichame v hrnci
a uvaiime husty "pudink". Husty "pudink" odstavime a do horkého
pfidame maslo a vanilkovy cukr. Michanim maslo a cukr rozpustime.
Michat mizeme mixérem, aby byl krém krasn¢ hladky. Nechame
vychladnout. Na zavér vySlehame smetanu do tuhé Slehacky a jemné
(uz jen metlickou) zapracujeme do "pudinku". Ptipraveny krém
rozdélime na polovinu. Jednu cast naneseme na tésto (kraje jsme
odfizli), na krém rozdrtime odfiznuté Kraje a znova navrstvime krém.
Pékné uhladime a odloZzime do chladni¢ky ztuhnout. Kdyz mame
krém potadné zatuhly, vrch polijeme ¢okoladovou polevou — smetanu
ohfejeme a pifidame na kousky nalamanou cCokolddu. Michanim ji
rozpustime.
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