Potrebujete:

200 g Cokolada horké

150 g cukor kryStalovy

150 ¢ smotana na $lahanie 33%
100 g maslo

100 g Helia

100 g smotana na Sfahanie 33%
100 g Gastanové pyré

509 Cokoladda mlie¢na

759 maslo

759 Helia

509 rum

Q

Celkovy &as pripravy: 60 min.

Cas pedenia: - min.
Teplota pecenia: -°C
Narocnost’ pripravy: rahké
Pocet porecii: 30

Karamelové a gastanové
chut’ovky s cokoldadou

Chutné gastanové kosSicky, pIné sladkych
prekvapeni. Recept od Jozefiny Zaukolcove;.

Postup:

Postup na pripravu karpusu: ¢okoladu
rozpustime a vytemperujeme, nalejeme do
foriem. Pripravime koSic¢ky. Ak neméame formu,
pouzijeme papierové koSicky.

Po stuhnuti naplnime gastanovym a
karamelovym krémom. Dozdobime brusnicami,
vlasskymi orechami.

Karamelovy krém: cukor rozpustime na
karamel, pridame smotanu, rozvarime a
vychladime. Vys§lahame, pridame maslo a
Heliu.

Gastanovy krém: smotanu prevarime, pridame
gastanové pyré, mlie¢nu ¢okoladu a
vychladime. Dochutime rumom a zaslahame
maslo a Héliu. Pripravime hladky krém.
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