Potrebujete:

80g Palmarin

80g muka polohruba

80¢g cukor kryStalovy

25¢ cukor praskovy

3109 smotana na SFahanie 33%

205¢ ¢okolada biela
Cokoladova dekoracia biela a
tmava
hruskovy kompét

509 ananas

2ks 8korica cela
hrebi¢ek

4 ks vajcia

200 ml vino biele polosladké

Marinované hrusky v bielom
vine s anandsom

Vonavy hruskovy kol&€ pre naro€nych hosti..

Postup:

Priprava piskétového korpusu:

80 g bielej Eokolady rozpustime, pridame
Palmarin a 25 g pra8kového cukru a
vymiedame. Prilejeme 3 Zitka a vymie$ame do
peny. Nakoniec pridame tuhy sneh vysFahany
z 3 bielkov a 80 g krystalového cukru a
polohrubtd muku. NapInime od pripravenej
formy kolacikov. Pri niz8ej teplote priblizne 160
- 180 °C pecieme 20 minut.

Priprava marinovanej hrusky:

Pouzijeme 8 ks polenych olupanych
kompo6tovych alebo Eerstvych hrusiek, 200 ml
bieleho polosladkého vina, 2 ks celej Skorice a
hrebicek. V8etko spolu nechdme v uzavretej
nadobe odlezat’ 24 hodin. Po odlezani
prelejeme do hrnca a varime pokial’ hrusky nie
sU makké. Ak pouzijeme kompétové hrudky,
varime len kratko. Ked’ su hrusky dostato¢ne
maéakké, vyberieme ich a nechame vychladnut'.

Priprava bielej Cokoladovej peny:
125 g bielej €okolady rozpustime, pridame 60 g
tekutej smotany. ZvySnych 250 g smotany
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vysSlahame a primieSame zl'ahka do ¢okolady
so smotanou.
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Celkovy ¢as pripravy: 15 min. Na tanier poloZime ¢okoladovy kolacik,
15 - 20 min. marinovanu vychladenu hrusku a nastriekame
bielu ¢okoladovu penu. Pridame kusok

Cas pecenia:

Tepl Senia: 140 -160 °C

eplota pecenia ananasu a vhodne dozdobime ¢okoladou.
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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