Cokoladové ty¢inky s marcipanem (30 ks)
Kakaové linecké tésto:

e 195 g hladké mouky

e 30 g Holandsk¢ kakao Dr. Oetker
e 75 g mouckového cukru

e 150 g masla

o 3 Zloutky

Lehce zméklé méslo utfete spole¢né s cukrem a zloutky. Ptisypte prosatou mouku smichanou
s kakaem a pfi nizkych otackach michejte, az se zaéne formovat tésto.

Hmotu pfesuiite na potravinaiskou folii a dotvarujte. Tésto zabalte a nechte do druhého dne
odlezet v chladu.

Na lehce pomouénéné plose nebo mezi dvéma foliemi tésto rozvalejte na silu ca. 4 mm a
pomoci tvotitka nebo jen podle pravitka vykrajujte obdélnic¢ky ¢i jiné tvary. Rozlozte je na
plech a pecte v troubé vyhiaté na 180 stupiiti zhruba 10 minut. Nechte vychladnout.

Marcipanovy krém:

e 100 g Marcipan Dr. Oetker (min.% podil mandli)
e 100 g masla
e rum ¢i likér

Marcipan roztrhejte na mensi kousky, pridejte zme&klé maslo, rum a utfete do hladkého krému.
Skvéle to jde v robotu pomoci ploché (padlové) metly.

Krém si pfendejte do sacku s hladkou Spickou, nasttikejte na polovinu upecenych kouskl a
spojte. Dejte do lednice ztuhnout.

Cokoladova poleva:

e 1 baleni Poleva hotka Dr. Oetker
e 150 g hotké cokolady 50-60%
o Kakaové boby Dr. Oetker

Polevu rozpust'te podle ndvodu na obalu (staci jen namocit sacek do horké vody) a smichejte s
rozpusténou ¢okoladou. V polevé macejte jednotlivé kousky, posypte kakaovymi boby a
nechte na papiru zaschnout.

V uzaviené doze nechte alespon 2 dny v chladu rozlezet, pted konzumaci nechte kousky
chvili pfi pokojové teploté.



