Cokoladové kostky (16 ks)
Mandlovy plat:

e 170 gbilki

e 130 g cukru krupice

e 80 g mandlové mouky

e 60 g hladké mouky

e 20 g kukufi¢ného skrobu
e 40 grostlinného oleje

e citronova kiira

Troubu piedehiejte na 220 stupiili (horni/spodni ohiev), plech vylozte pe€icim papirem.
Pokud pouzijete silikonovy plat, lehce ho vymazte olejem.

Bilky vyslehejte za postupného ptidavani cukru do pevného snéhu. Zpocatku Slehejte pti
niz8ich otackach, teprve ke konci mizete ptidat na rychlosti. Pozor, nepteslehat.

Stérkou vmichejte prosatou mouku se Skrobem, nasledné mleté mandle. Nakonec pfidejte olej
a citronovou kuru. Dobfe, ale s citem promichejte. Tésto rozetiete v sile asi 1 cm na
ptipraveny plech (ca. 28x36 cm) a dejte péct do vyhtaté trouby na 9-10 minut, az je plat lehce
do zlatova.

Ihned po upeceni stahnéte plat i s papirem z plechu a nechte vychladnout. Po Gplném
vychladnuti opatrné papir sloupnéte.

Krém z horké ¢okolady:

e 160 g smetany ke Slehani 33%

e 80 g mléka (tucné, polotucné)

e 2 7Zloutky

e 30 g cukru krupice

o 100 g hotké cokolady Callebaut 70%
e 20 gmasla

Zloutky proslehejte s cukrem, mléko se smetanou zahiejte pod varu a vlijte na zloutky. Vrat'te
zpét do rendliku a za stalého michani pii nizké teplot€ vaite na 82 stupni. Nalijte na
¢okoladu, nechte chvilku ptisobit, pak promichejte do hladka. Ptidejte maslo a emulzujte
tyCovym mixérem.

Krém si pfipravte az tésn¢ pied sestavovanim dezertu a rovnou nalijte do ratku na plat (viz.
nize).
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Krém z bilé cokolady:

e 130 g smetany ke Slehani 33%

e 50 g mléka (tu¢né, polotucné)

o 2 7zloutky

e 20 g cukru krupice (vanilkovy cukr)
o 100 g bilé ¢okolady Callebaut Velvet
e 2.5 gplatkové zelatiny Dr. Oetker

Zelatinu namoéte do misky se studenou vodou a nechte ca. 10 minut nabobtnat.

Zloutky proslehejte s cukrem, mléko se smetanou zahiejte pod bod varu a vlijte na Zloutky.

Vrat'te zpét do rendliku a za stalého michani pii nizké teploté vaite na 82 stupiiii. Stahnéte z
kamen, pfidejte vymackanou nabobtnalou Zelatinu a promichejte. Smés nalijte na cokoladu,
nechte chvilku ptsobit, pak promichejte a emulzujte tyCovym mixérem.

Krém si pfipravte az v okamziku, kdy je krém z hotké ¢okolady nality v rafku a lehce zatuhly.
Sestaveni dezertu

e rafek 18x18 cm, min. vyska 4 cm
e paskova folie (Ize vynechat)
e kéva nebo likér na prokapani

Rafek polozte na tacek nebo pevnou podlozku s peicim papirem a vnitini strany vylozte
paskovou folii. Diky folii pajde cely fez snadno z ratku vytdhnout, ale 1ze to provést i bez ni :)

Z vychladlého platu vykrojte dva Etverce o velikosti 18x18 c¢m a jeden z nich vloZte do
pripraveného rafku. Plat lehce prokapejte kavou nebo oblibenym likérem a nalijte krém z
hotké ¢okolady. Uhlad’te do roviny a dejte do mrazaku ¢i lednice lehce zatuhnout.

Na ¢okoladovy krém pak opatrné polozte druhy plat, lehce ptimacknéte, pokapejte kavou ¢i
likérem a nalijte krém z bilé Cokolady. Ten si pfipravte az v okamziku, kdy se chladi prvni
vrstva. Uhlad’te do roviny a dejte do lednice alespoii na 8 hodin vychladit.

Vychlazeny nebo kratce zamrazeny dezert opatrné vyjmeéte z rafku a rozkrajejte ostrym
nozem na 16 kouskil. Po kazdém fezu ntz otfete. Takto nakrdjené kousky dejte do mrazaku
zhruba na 30 minut, budou se 1épe macet v poleve.

Cokoladova poleva

e 300 g hotké cokolady Callebaut 54.5%
e 65-70 g rostlinného oleje

Asi dvé tietiny Cokolady rozpust’te v mikrovinné troub€ nebo vodni 14zni. Ptidejte zbylou
tretinu a michejte do Uplného rozpusteni. Prilijte olej a nechte polevu za ob¢asného michani
zcela vychladnout. Jednotlivé kousky mécejte v polevé a nechte okapat na pecicim papiru.
MtzZete si pomoct Spicatym nozem, na ktery kazdy kousek napichnete a namocite v cokoladé.

xn

Zbytkem ¢okolady miiZete udélat na kazdém kousku jesté "cakance". Uchovavejte v lednici.
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