Cokolddové koldciky s
ovocnym Zelé

Krasne bambul’ky, ktoré deti zbozruju.

0

©

>
Potrebujete: Postup:

dfg Srahana hmota s ¢okoladou
Postup - bielka a cukor kryStalovy vyslahdme.

Srahana hmota s &okoladou » :
Zltky vymieSame s pradkovym cukrom.

60g Cokolada horka Cokoladu a Palmarin rozpustime. Bielkovy
244 cukor praskovy sneh a Zltkovii penu spolu zl'ahka zmie$ame,
60 g Palmarin priddme ¢okoladu s Palmarinom a polohrubu
3 ks vajcia mgku. Rozotrieme na vpllech pok.ry.té/ pap|ero.m.
L Pri teplote 200°C upecieme, priblizne 15 min.
60g cukor krystalovy Po vychladnuti rozkrojime na polovicu,
60 g muka polohruba naplnime ¢okoladovym krémom. Nechéame
gokoladovy krém stuhnat’. Po stuhnuti vykrajujeme kovovou
, formiCkou kolieska. Okraje koliesok namocime
2dl mlieko . , » Ly s
do ¢okolady a na povrch polozime ovocnu zelé
109 cukor vanilkovy polgulu.
80¢g maslo
80g Helia 3
L Cokoladovy krém
60g cukor kryStalovy Postup - z mlieka, krystalového cukru, Zitka,
2ml rum vanilinového cukru a krémového prasku (Zlaty
1ks Zltok klas) uvarime zakladny krém (puding). Za
80 g &okolada horka ob&asného premieSania vychladime. Pridame
o1 poloul rum a za$l'ahame zmaknuté maslo a Heliu.
ele polgule Nakoniec primieSame rozpustenu studenu
2509 Cerstvé ovocie ¢okoladu. Vysrahame hladky krém.
20¢ tortové zelé Cire
200 g voda
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“lgjLecenie !

Postup - ovocie ocistime, nakrajame na malé
kusky a ulozime do formy polgule. Vodu,

309 cukor krystalovy

citronova St'ava

Dohotovenie tortové zelé a cukor uvarime, dochutime
150 g &okolada horka citronovou Stavou a po €iastoénom vychladnuti
ripravené ovocie zalejeme.
50 g Cera pripravené ovocie zalejeme

30 g Zlaty klas
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Celkovy &as pripravy: 210 min.

Cas pedenia: 15 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Naroénost’ pripravy: tazké
Pocet porcii: -
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