Potrebujete:

vohn

180 g muka polohrubd
80g lieskové orechy
130g Palmarin

80g cukor praskovy
309 kakao

2ks zftok

1049 vanilinovy cukor
Stipka Skorica mleta

3 ks vajce

60 g cukor praskovy
60 g muka hladk& Special
1049 vanilinovy cukor
109 kakao

3dl mlieko

1ks Zlaty klas

125¢g maslo

125¢g Helia

60 g cukor kryStalovy
150 ¢g Cokolada horké
509 Cera

Cokolddové koldciky s
kuriatkami

Farebné Cokoladové kolieska s chutnuckymi
kuriatkami.

Postup:

Linecké kakaové cesto:

Muku a cukor preosejeme, pridame zmaknuty
nakrajany Palmarin, vanilinovy cukor, Zitok,
mleté lieskové orechy, kakao a Skoricu.
Zmiesime tuhé cesto ktoré nechame odlezat’
do druhého diia. Na druhy den rozvalkame na
hrabku 3mm, vykrajujeme kolieska, ktoré
ukladame na suchy plech. Pri teplote 180°C
pecieme priblizne 7 min. Po upeceni

a vychladnuti nastriekame kavovy krém
priloZzime upecené piskétove kolieska,
nechame stuhnit’. Po stuhnuti ma¢ame do
¢okolady a vhodne dozdobime.

PiSkétova hmota kakaova:

Bielky a dve tretiny cukru vy$lahame na tuhy
sneh. Zitky a jednu tretinu cukru vymie$ame,
pridame vodu. Obidve peny spolu zl'ahka
spojime, pridame preosiatu muku s kakaovym
praSkom. Rozotrieme na plech pokryty
papierom. Upecieme tenky plat pri teplote 220
°C priblizne 5-7min. Po vychladnuti
vykrajujeme Kkolieska.
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“lgjLecenie

20 ml voda
20 ml rum
20 ml kava zalievana (silnd)
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Celkovy ¢as pripravy: 135 min.

Cas pecenia: 10 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost pripravy: tazkeé
Pocet porcii: -
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Kavovy krém:

Z mlieka, krystalového cukru, vanilinového
cukru a Zlatého klasu uvarime zakladny krém
(puding). Za ob¢asného premiesania
vychladime. Pridame rum a zasl'ahame
zméknuté maslo a Heliu. Hladky krém
dochutime vychladenou kavou.
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