Pistaciové cukrovi (ca. 50 ks)
Pistaciové tésto:

e 145 g hladké mouky

e 80 g mletych pistacii

e 60 g mouckového cukru
e 110 gmasla

° 1 Zloutek

Ze vsech surovin vypracujte té€sto, zabalte do folie a dejte na nékolik hodin odlezet do lednice.
Tésto rozvalejte na lehce pomoucnéné plose na tenky plat a vykrajujte libovolné tvary. Klad'te
na plech vylozZeny pecicim papirem a pecte v troub¢ predehiaté na 170 stupni (horni/dolni
ohfev) cca. 8-10 minut.

Pistaciovy krém:

o 180 g bilé ¢okolady Callebaut Velvet

e 125 g smetany ke Slehani 33%

e 60-70 g pistaciové pasty (masla) 100%
e 20 g masla pokojové teploty

Cokoladu rozpust'te a zalijte teplou smetanou. Promichejte, piidejte pistaciovou pastu a
promixujte tyCovym mixérem. Na zaver vmixujte méslo. Krém dejte do misky, zakryjte folii
(poloZte ji ptfimo na krém) a nechte n¢kolik hodin v chladu odlezet.

Pted plnénim krém stérkou promichejte, prendejte do sacku s fezanou Spi¢kou a cukrovi
napliite. Dejte do lednice ztuhnout.

Cokoladovi poleva:

o 100-150 g bilé ¢okolady Callebaut Velvet

e 1-2 lzicky kakaového masla

o sekané pistacie
Cokoladu rozpust'te, pridejte kakaové maslo a vymichejte do hladka. Za ob&asného michani
nechte polevu zchladnout. Jednotlivé kousky cukrovi macejte v poleve a jesté pred

zatuhnutim posypte sekanymi pistaciemi.

Skladujte v uzaviené doze v chladu a nechte rozleZet.



