Slivkovy dezert s cokolddou a
slivkovo-cucoriedkovou
omdckou

Osviezujuca kombindcia sliviek, u€oriedok a
cokolady, vynikajuci kolag pre vSetkych...
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Potrebujete:

60 g Palmarin

60 g muka polohruba

60 ks cukor krystalovy
209 cukor praskovy
310g smotana na SFahanie 33%
60 g Cokolada horka

125 ¢ C¢okolada horka 68%
309 orechy sekané

509 CuCoriedkovy dzem
509 slivkovy kompo6t
509 CuCoriedky

3 ks vajcia

50 mi rum

100 ml voda
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Postup:

Priprava Cokoladového korpusu: 60 g ¢okolady
rozpustime, pridame Palmarin, praSkovy cukor
a vymieSame. Prilejeme 3 Zitka a vymiesame
do peny. Nakoniec pridame tuhy sneh z 3
bielkov a krystalového cukru a polohrubd
muku. Rozotrieme do obdiZznikovej formy. Pri
nizSej teplote priblizne 160 - 180°C pelieme
20 - 30 minat.

Priprava ¢okoladového krému: 125 g ¢okolady
rozpustime, pridame 60 g smotany. 250 g
smotany vySlahame a primieSame zl'ahka do
¢okolady so smotanou.

Priprava omacky: 100 ml vody a ¢ucoriedkovy
dZzem rozvarime, pridame 50 g CuCoriedok, 50
g pokrajanych sliviek, odstavime a dochutime
rumom.

Po vychladnuti korpusu poukladame na povrch
prevarené, zmaknuté slivky bez St'avy.
Pokropime Brandy a zarovname ¢okoladovou
penou, polejeme oméackou a posypeme
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“lgjLecenie

sekanymi orieSkami. Nechame stuhnut na
chladnom mieste priblizne 2 hodiny, pokrajame

)Q a servirujeme.
Celkovy &as pripravy: 20 min.
Cas pecenia: 20 - 30 min.
Teplota pecenia: 140-160 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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