Kotrmelce

Pod nazvom Kotrmelce sa skryva dezert piny
cokolady

>

Potrebujete: Postup:

200g Helia

40 ¢ Cera Priprava piSkétového cesta:

400 g muka polohrubé vyberova Vysl aharpelg zltkov a 180 gramov praskového

L cukru. Pridame do toho 400 g kakaa,

180 g cukor praskovy vy§Plahame a pridame 400 g vyberovej muky.

200¢g cukor krystalovy Nakoniec primieSame tuhy sneh z 9 bielkov (do

120 g &okolada bielok mézme dat’ trocha citréna, lepSie sa

800 g kakao vysFaha sneh).

4 lyZica voda

9 ks vajcia Cesto pecieme pri 150°C. Po 20 minatach
skusime Sparatkom v strede, &i sa cesto
neprichytava, ak nie znamena to, Ze uz je

_ﬂ upecené, ak sa prichytava nechame este v

rure.

Celkovy cas pripravy: 30 min.

Cas pecenia: 20 min. Po upeceni piSkdtové cesto prekrojime po

Teplota pecenia: 150 °C dizke plechu na 2 &asti. Ked' cesto vychladne,

Narocnost pripravy: tazsie spodny plat potrieme lekvarom (najlepsie

Pocet porcii: - kyslastym) a krémom. Prikryjeme druhym
platom.
Priprava plnky:

200 g krystélového cukru, 4 lyzice vody a 400
g kakaa vymieSame na slabom plyne do
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hladkej Cokoladovej zmesi. Nechame
vychladnut’ a zatial si v inej nadobe
vymieSame do penista 200 g Helie (mézeme
pridat’ troSku cukru). Nasledne ¢okoladovy
krém po malych davkach, doslova po lyZickach
vmieSavame do krému.

Vrch polejeme ¢okoladou pripravenou zo 120 g
¢okolady a 40 g Cery a vhodne dozdobime.
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