Karamelovo orechové rezy

Paradny kol&g, pre profesionalne gazdinky od
profesionalky Jozky Zaukolcovej. Vyskusajte, nie
je to az také tazké.

Potrebujete: Postup:

409 Cokolada biela

159 cukor praskovy Cokoladova §Pahana hmota s limetkou:

409 Palmarin Prllcvhystz,ame si cokoladg bielu — 409, .cukor
o praskovy — 15¢g, Palmarin — 40g, vajcia — 2ks,

2ks vajcia cukor krystalovy — 40g, muka hladka — 40g,

409 cukor krystalovy limetova kora.

40 g muka hladka Postup: bielka a krystalovy cukor vyslahame.

1 troska Limetkova kéra strihand %”ky vlymlesame S |,oraskovyn,1 CUKrC_’m' ’

i ) ] Cokoladu a Palmarin rozpustime. Bielkovy
80g Cokolada horka sneh a Zitkovil penu spolu zfahka zmie§ame,
309 cukor praskovy pridame ¢okoladu s Palmarinom a hladku
80 g Palmarin muku s limetkovou kérou. Rozdelime na dve

- Casti a rozotrieme na plech pokryty papierom.
4ks vajcia Pri teplote 200°C upecieme, priblizne 7 - 10
80¢g cukor krystalovy min.
80¢g muka hladka
150 ¢g cukor krystalovy y
150 srahanie 33% Cokoladova sl'ahana hmota tmava: Pripravime

9 smotana na sfahanie 33% si &okoladu horkt — 80g, cukor pragkovy — 30g,

100 g maslo Palmarin — 80g, vajcia — 4ks, cukor krystalovy
100 g Helia —80g, muka hladk& — 80g.
2,5dl mlieko .

] L Postup - bielka a krystalovy cukor vyslahame.
359 Krémovy prasok Zltky vymiegame s pragkovym cukrom.
209 vanilkovy cukor Cokoladu a Palmarin rozpustime. Bielkovy
100 g maslo sneh a Zltkova penu spolu zfahka zmie$ame,

. priddme ¢okoladu s Palmarinom a hladku
100 g Helia
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“lgjLecenie

409 cukor krystalovy
309 rum
60 g vlasské orechy mleté

Q

Celkovy ¢as pripravy: 170 min.

Cas pecenia: 10 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: 30

>
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muku. Rozdelime na dve ¢asti a rozotrieme na
plechy pokryté papierom. Pri teplote 200°C
upecieme, priblizne 7 - 10 min.

Karamelovy krém: cukor krystalovy — 150g,
smotana na $lahanie — 150g, maslo - 100g,
Helia — 100g.

Postup — cukor rozpustime na karamel,
pridame smotanu, rozvarime. Vychladime a
vyslahame hladky krém.

Orechovy krém: Mlieko — 2,5dI, krémovy
praSok — 35g, vanilinovy cukor — 20g, maslo —
100g, Helia — 100g, krystalovy cukor — 40g,
rum — 30g, vlagské orechy mleté —60g".

Postup - z mlieka, krystalového a vanilinového
cukru, a krémového prasku uvarime zéakladny
krém (puding). Za ob&asného premieSania
vychladime. Priddme rum a za8fahame
zmaknuté maslo a Heliu. VysPahame hladky
krém, ktory dochutime vlaSskymi orechmi.
Striedavo naplinime Cokolddovy tmavy krém,
orechovy krém, biely ¢okoladovy plat,
karamelovy krém, tmavy Cokoladovy krém. Po
stuhnuti vrch aj boky potiahneme €okoladou a
pokrajame.
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