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Potrebujete:

105 g Helia

409 muka hladka

30g muka hladk& Special

185 ¢ cukor krystalovy

13 ¢ cukor praskovy

409 Cokolada biela

280 ¢g Cokolada tmavéa 52%

150 g lieskové orechy oprazené sekané

159 mandlové lupienky

150 ¢ marcipan

129 Zelatina

6759 smotana na SFahanie 33%

300 g viSriové pyré (rozmixované visne)

100 mi malinové pyré (rozmixované
maliny)

100 ml viSriové pyré (rozmixované visne)

250 g hruskovy kompot

80¢g Cucoriedky

100 g viSfiovy dZzem

200 g visne

1 ks limeta

1/2 ks vanilkovy struk
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Visniovo smotanovd kocka s
omdckou

Visriovo smotanova kocka este zvyrazni
atmosféru slavnostnej chvile... Tento dezert je

pre Specialistov v pe€eni. Vyzaduje si urcity ¢as,
ale vysledok si zasluzi velky potlesk.
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Postup:

Priprava piSkétového korpusu: 2 bielka a 40 g
krystalového cukru vySlahame. 40 g bielej
Cokolady, 40 g Helie a 13 g pradkového cukru
rozpustime, pridame 2 Zitka. Peny spolu
spojime, priddme 40 g hladkej muky.
Rozotrieme na plech pokryty papierom a pri
teplote 200 °C upecieme do zlatohnede;j
farby.

Priprava visniovej naplne: 300 g visfiového
pyré, 30 g kryStalového cukru prevarime a
odstavime. Do horuceho pridame 6 g
namocenej platkovej zelatiny. Studenu zmes
premieSame so 150 g vySlahanej smotany.
Rozotrieme na vychladnuty plat, ktory sme
vloZili do ramu.

Priprava hruskovej néaplne: 250 g hrusiek
scedime a rozmixujeme, priddme nalev tak,
aby hmotnst’ bola 300 g. HruSky prevarime,
odstavime, pridame 6 g namocenej platkovej
zelatiny. ZmieSame s vySlahanou Slahackou
zo 150 g smotany. Rozotrieme na viSnovu
napln.


http://www.najpecenie.sk/
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1ks $korica celd

4 ks vajcia

200 ml vino biele suché
90 ml bylinny likér
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Celkovy ¢&as pripravy: 40 min.

Cas pedenia: 5-10 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Nérocnost pripravy: tazke
Pocet porcii: -
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Priprava Cokoladového kolacika: 2 vajcia (110
g) a 85 g krystalového cukru vys§lahame do
peny. 130 g tmavej Cokolady a 65 g Helie
rozpustime. 30 g hladkej muky Special
premieSame s postrihanou kérou z 1/2 limety
a mandlovymi lupienkami. Cokoladu zl'ahka
primieSame do vySlahanej vaje€nej peny,
pridame zmes muUKy a pomocou vrecka
nastrieckame do vymastenej formy alebo
papierovych koSi¢kov na pecenie. Pri teplote
180 °C pecieme asi 8 minut.

Priprava ¢okoladovej peny: 150 g tmavej
¢okolady a 75 g smotany rozpustime, nechame
Giasto¢ne vychladnut’ a primieSame do
vySlahanej Slahacky z 300 g smotany.

Priprava visfiovej omacky: 30 g kryStalového
cukru rozpustime na karamel, pridame 100 ml
visnového pyré a 100 ml malinového pyré, 100
g visnoveho dzemu, povarime, pridame 200 g
vykdstkovanych visni, 80 g Cucoriedok a
nechame prejst’ varom. Odstavime a
dochutime Stavou z limety a 50 ml bylinného
likéru.

Marcipanovéa gurka: 150 g marcipanu
zmieSame so 40 g bylinného likéru a tvarujeme
gulky, ktoré obalujeme do sekanych
lieskovych orechov.

Priprava ¢okoladovej ozdoby: ¢okoladu
natemperujeme a na kameni pomocou félie
tvarujeme.

Na tanier nakreslime ozdobu z nutely, uloZzime
pecenu ¢okoladu, nastriekame ¢okoladovu
penu, prilozime ¢okoladovu ozdobu a
marcipanovu gulku. Nakoniec priddme visiovo
hruSkovu kocku a omacku s ovocim, do ktorej
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sme nakrgjali zvy$né hruSky namocené v
bielom vine.
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