Potrebujete:

smotan

a

80¢ Cokolada horka 50%

309 cukor praskovy

80¢g Palmarin

4 ks vajce

80¢g cukor krystalovy

80¢g muka hladka

150 g Cokolada biela

200 g Smotana $lahanie 33% ,
vysFahana

100 g ribezle

509 ribezlfovy dZzem

6g Zelatina platkova

109 vanilinovy cukor

ozdoba Cokolada

75 ml smotana na Slahanie 33%

200 ml Smotana $lahanie 33% ,
vySlahang

100 mli smotana na Slahanie 33%
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Cokolddové trojuholniky s
ribezlami

Cokoladovéa chut' v kazdom kisku doplnena
0 vyraznu chut’ ribezli.

Postup:

Srahana hmota s ¢okoladou

Postup - bielka a krystalovy cukor vyslahédme.
Zitky vymie$ame s pragkovym cukrom.
Cokoladu a Palmarin rozpustime. Bielkovy
sneh a Zitkovl penu spolu zfahka zmie$ame,
pridame cokoladu s Palmarinom a hladku
muku. Rozotrieme na plech pokryty papierom.
Pri teplote 200°C upecieme, priblizne 15 min.
Po vychladnuti rozkrojime na polovicu,
naplnime ribezlovou néplfou, a Cokoladovym
krémom. Nechame stuhnut’. Po stuhnuti
nakrajame na trojuholniky a vhodne
dozdobime.

Biely Cokoladovy krém

Postup — Cokoladu rozpustime, pridame tekutd
smotanu. Zvy$nu smotanu vySfahame

a primieSame zl'ahka do ¢okolady so
smotanou.

Ribezl'ova napln

Postup — zelatinu namocime do studenej vody,
aby napucala. Ribezle a dzem kratko
povarime, odstavime a primieSame Zelatinu.
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Nechame vychladnut.
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Celkovy &as pripravy: 90 min.
Cas pecenia: 10 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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