Potrebujete:

300g Helia

60 g Palmarin

409 Cera

100 g muka hladk& Special

120 g cukor praskovy

100 g cukor krystalovy

509 vanilinovy cukor

209 kakaovy prasok

40¢ krémovy prasok Zlaty klas
120 g Cokolada horké

100 g lieskové orechy oprazené mleté
350 ml mlieko

309 rum

6 ks vajcia

50 ml voda
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Orechovo cokolddové kocky

Lahodnymi orechovo €okolddovymi kockami
potesite celd rodinu aj navstevu..

Postup:

Priprva kakaovej hmoty:

80 g praskového cukru a 6 bielok vy§lahame
na tuhy sneh. Zitka zo 6 vajec a 40 g
praskového cukru vymieSame, pridame 25 g
vanilinového cukru a vodu. Obidve peny spolu
zl'ahka spojime, priddme preosiatu muku s
kakaovym praskom a roztopenym Palmarinom.
Rozotrieme na 2 plechy pokryté papierom a
tenké platy pecieme pri teplote 220 °C
priblizne 5 - 7 minut.

Priprava krému: z mlieka, kryStalového cukru,
25 g vanilinového cukru a krémového prasku
uvarime zakladny krém (puding). Za
ob&asného premieSania vychladime, pridame
rum a zaslahdme zméknuta Heliu. Do
vySlahaného krému priddme zomleté lieskové
orechy.

Po vychladnuti platy rozkrojime na polovicu,
naplnime orechovym krémom a nechame
stuhnut’.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

Po stuhnuti potiahneme ¢okoladovou polevou
pripravenou zo 120g ¢okolady a 40g Cery a

ﬂ vhodne dozdobime.
Celkovy &as pripravy: 30 min.
Cas pecenia: 5 - 7 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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