Parizské rohli¢ky (40-45 Kks)

Ofechova hmota:

260 g cukru krupice

100 g vlasskych ofechti
100 g bilka

30-35 g mandlové mouky

Vsechny suroviny dejte do mixéru nebo food procesoru a spole¢né rozmixujte do hladké
konzistence. T¢ésto dejte do misky, zakryjte folii a nechte do druhé dne v lednici odlezet.

Druhy den si té€sto piendejte do sacku s hladkou $pickou o praiméru 9-10 mm a na plechy
vyloZené pecicim papirem nastiikejte rohlicky. Pocitejte s tim, Ze pii pe€eni lehce nabydou.
Mn¢ jich z této davky vyslo asi 45, piesné na dva plechy. Rohli¢ky nechte na plechu 20-30
minut zaschnout, mezitim si pfedehiejte troubu na 190 stupnil (horni + spodni ohtev).

Rohlicky pecte po jednom plechu, prvnich pét minut na 190 stupnd, pak teplotu zvyste na 220
stupiii a zhruba 5-8 dopékejte (dle velikosti). Peclive hlidejte, abyste je nespalily. Nechte na
plechu zcela vychladnout, pak opatrn¢ z papiru sloupnéte. Pro snadné&jsi odloupnuti otocte
rohlicky i s papirem vzhiiru nohama a papir navlhcete.

Parizska Slehacka:

e 300 g smetany ke Slehani 33%
e 120 g hotké ¢okolady Callebaut 811 (54,5%)

Polovinu smetany zahtejte pod bod varu a nalijte na ¢okoladu. Nechte chvilku odstat, pak
promichejte a promixujte ty¢ovym mixérem. Ptilijte druhou polovinu studené smetany a
znovu promixujte. Zakryjte folii (pfimo na tekutinu) a dejte do lednice alespoil na 8 hodin
vychladit.

Dobfe vychlazeny krém vyslehejte, prendejte do sacku s fezanou Spickou a nastiikejte na
upecené rohli¢ky. Dejte do lednice pofadné vychladit, pfed macenim do polevy mozno i na
par minut zamrazit.

Cokoladova poleva:

e 200 g hotké cokolady Callebaut 811 (54,5%)
e 50 grostlinného oleje

Asi dvé tietiny Cokolady rozpust'te, prisypte zbytek cokolady a michejte do tipIného
rozpusteéni. Prilijte olej a dobfe promichejte. Nechte polevu zcela vychladnout, pak v ni
postupné macejte rohlicky. Nechte v lednici do druhého dne rozlezet a braiite je vlastnim
télem :)



