Potrebujete:

509 cukor krystélovy

250 g smotana na 8lahanie 33%
250 g Cokolada biela

509 Cokolada mlie¢na

1ks vanilkovy struk

509 jahody - Cerstvé

109 zelatina platkova

100 mli voda

0

Cokolddovd polgula s
vanilkovo jahodovym krémom

Nepecend Cokoladova dobrotka

Q0

Celkovy Cas pripravy: 30 min.

Cas pecenia: 30
(chladnutie)
min.

Teplota pecenia: -

Narocnost’ pripravy: tazsie

Pocet porcii: -
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Postup:

Priprava korpusu z ¢okolady:

Cokoladu je potrebné natemperovat’, aby mala
spravnu krystalickd Struktiru a potom s fiou
vyliat’ formu na polgul'u. Polgule su prazdne, je
na nich len tenka Skrupina. Zroven si zvySnu
¢okoladu vylejeme na priehladna féliu,
roztrieme natenko, nechame ciasto¢ne stuhnat’
a potom kruhovym vykrajovadom naznacime
malé a velké kruhy. Neodliepame!ll Jemne
zat'aZime a nechdme Cokoladové kruhy
vyzriet’, aby mali lesk.

Priprava naplne:

Vychladeni smotanu vy$lahame. Zelatinu
namoc¢ime. Vodu s cukrom prevarime, pridame
oSkrabany vanilkovy struk, odstavime a
pridame napucanu Zelatinu. Rozpustime.
Neché&me vychladnut'. Studenu vlejeme do
vySlahanej smotany a nalejeme do
¢okoladovej polgule a do silikonovej formy
Fubovolného tvaru do polovice. Do zvy$ne;j
néaplne pridame jahodovi oméacku a doplnime
silikénova formu, tak aby nam vynikol
dvojfarebny dezert. Nechame dobre stuhnit'.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie
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Priprava jahodovej omacky:

Jahody rozmixujeme, pridame kryStalovy
cukor, vodu a prevarime pokial nim nezostane
zhustnutd omacka. Odstavime, dochutime
likérom pripadne citrénovou St'avou.

Polgul'u polozime na vykrojené koliesko z
¢okolady na tanier tak, aby sa nam nekolisala.
Polozime maly dezert vyklopeny zo silikobnovej
formy, dozdobime ¢okoladovymi kolieskami,
lesnym ovocim a studenou jahodovou
omackou.
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