Visriové kakaové terce

Vyskusajte tento vyborny recept a vychutnajte si
viSnovy krém s ¢okolddovym cestiCkom.
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Potrebujete:

60 g Cokoladda horka
249 cukor praskovy
60 g Palmarin

3ks vajcia

60 g cukor krystalovy
609 muka polohruba
2,5dl mlieko

35¢ Krémovy prasok
129 vanilinovy cukor
100 g maslo

100 g Helia

60 g kryStalovy cukor
2ml rum

1ks Zftok

150 g visne

509 viSfiovy dZzem
1dl voda

59 zelatina platkova
150 g visne

509 ¢okolada horka

>
Postup:

Cokoladova $rahana hmota postup - bielka a
cukor krystalovy vysFlahame. Zitky vymie$ame
s pragkovym cukrom. Cokoladu a Palmarin
rozpustime. Bielkovy sneh a Zitkovt penu
spolu zlahka zmieSame, pridame ¢okoladu s
Palmarinom a polohrubd muku. Rozotrieme na
plech pokryty papierom. Pri teplote 200°C
upecieme, priblizne 15 min. Po vychladnuti
vykrajujeme kolieska, ktoré plnime pomocou
cukrérskeho vrecka visfovym krémom a
vi§fiovym Zelé. Po stuhnuti vhodne ozdobime
cokoladou a Cerstvymi viSriami.

Vishovy krém postup - z mlieka, cukru
kry$talového, Zitka, vanilinového cukru a
krémového prasku uvarime zakladny krém
(puding). Za ob&asného premiesania
vychladime. Pridame rum a zaslahame
zméaknuté maslo a Heliu. Dochutime vi$fiovym
dzemom. VyS§lahame hladky krém.

Visnové zelé postup — Zelatinu dame do
studenej vody napucat’. Vodu a dzem
prevarime, pridame vykdstkované visne, kratko
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povarime, odstavime a primieSame napuc¢anu
Zelatinu. Nechame vychladnut az sa za¢ne

Q tvorit résol.
Celkovy &as pripravy: 75 min.
Cas pecenia: 15 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost’ pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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