Cokoladova péna

e 130 gmléka

e 35 g smetany ke Slehani 33% (A)

e 17 ginvertniho cukru

e 35 g7Zloutki

e 185 g hotké okoladdy Ocoa 70% od Cacao Berry
e 285 g smetany ke $lehani 33% (B)

Miléko, smetanu (A) a cukr zahiejte pod bod varu. Cast smési nalijte na rozslehané Zloutky,
promichejte, vrat'te zpét do rendliku a opatrné zah¥Fivejte na teplotu 80-84°C. Nalijte na
cokoladu a emulzujte ty€ovym mixérem.

Nechte zchladnout na teplotu 40-45°C, pak po ¢astech vmichejte smetanu (B) uslehanou do
mékkych $picek. Smetanu si mtizete uslehat i pfedem a ulozit v lednici.

Vysledna péna by méla mit teplotu 20-28°C. Thned ji pouzijte pfedem vybranym zptsobem.
Pouziti ¢okoladové pény

J& jsem ji pouzila dvéma rliznymi zptsoby, do sklenicek a do silikonovych forem. Vyse
uvedené mnozstvi pény mi vystacilo na 6 skleni¢ek o objemu 180 ml s visnovym zakladem a
jesté jsem naplnila 6 silikonovych polokouli o priméru ca. 7 cm, které jsem dala zamrazit. V
obou piipadech jsem pénu doplnila kousky korpusu.

V ptipadé¢ sklenicek si jako prvni pripravte visSiiovy zaklad, ktery tvofi dno sklenicek,
muzete klidné¢ i den pfedem. Pokud budete chtit pénu prolozit kousky korpusu, doporucuji
pouzit néjaky vlaény, nadychany, ktery neobsahuje moc tuku, aby v lednici pfilis§ neztuhl
(jako tfeba brownie). Ten si musite také pfipravit pfedem, mozno pouZzit i n¢jaké nastiadané
"zbytky" v mrazéku :)

AZ budete mit tohle vSechno hotové, tak se teprve pust’te do pény.
Visiiovy vklad (6 sklenicek)

e 230 g mraZenych visni

e 1 1zice cukru krupice

e 3 hiebicky
o 2.4 gplatkové Zelatiny Dr. Oetker (1,5 platku)


https://www.pastry.cz/cb-cokolada-ocoa-horka-6x1-kg/

Mrazené visné rozpulte, zasypte cukrem a nechte povolit. Ptidejte hiebicek a kratce povaite.

Zelatinu namoc¢te do studené vody a nechte nabobtnat. Pak vymackejte a pridejte k teplym
vi$nim. Promichejte a odstranite hiebi¢ky. Rozdélte rovnomérné do 6 skleni¢ek (objem 180
ml) a nechte ztuhnout.

Na ztuhly vistiovy zaklad nalijte pfipravenou pénu. Pokud budete prokladat kousky korpusu,
neni tfeba mezitim chladit, jen opatrné€ poloZte korpus na pénu a znovu zalijte. Dejte do
lednice ztuhnout.

Sklenicky ozdobte dle vlastni fantazie a podavejte :)

*Invertni cukr tu ma své opodstatnéni, kromé jiného zabranuje krystalizaci a namraze v
pfipad¢ mrazeni. Lze nahradit medem (n¢jakym nevyraznym) nebo pokud nemate v planu
pénu mrazit, tak krupicovym cukrem. Jen berte v tivahu, Ze invertni cukr ma vyssi sladivost.
Koupite ho na cukratskych eshopech.



