Oriskové rezy s kivovym krémem (9 ks)
Oriskovy plat:

e 170 gbilkd

e 130 g cukru krupice

e 80 g mletych liskovych ofiskil
e 60 g hladké mouky

e 20 g kukufi¢ného skrobu

e 40 grostlinného oleje

Bilky vyslehejte za postupného pfidavani cukru do pevného sn¢hu. Stérkou vmichejte
prosatou mouku se Skrobem, nasledné mleté ofisky a olej. Tésto rozetiete na silikonovy plat
Tapis na rolady o rozméru 32x32 cm nebo na plech vylozeny pecicim papirem.

Pecte v troubé vyhtaté na 220 °C (horni/dolni ohfev) asi 9-10 minut, az je plat lehce do
zlatova. Po upeceni otocte plat i s podlozkou/papirem na Cisty arch papiru lehce popraseny
moukou. Nechte vychladnout, teprve pak polozku/papir opatrné sloupnéte.

Z vychladlého platu vykrojte dva ¢tverce o velikosti 18x18 cm. Jeden bude z jednoho kusu,
druhy poskladany z kouskt. Rafek 18x18 cm (nebo nastavitelny) polozte na rovnou podlozku
pokrytou papirem na peceni a vnitini strany rafku vylozte paskovou félii. Do rafku vlozte
¢tverec poskladany z kouskt, druhy zatim odloZte stranou.

Krupava vrstva:

e 40 g mlécné cokolady 40-42% (Belcolade, Callebaut)
e 40 g liskootiskove pasty 100%
e 40 g kiupavych vafli¢ek (feuilleitine)

Cokoladu rozpust'te (ve vodni lzni nebo mikrovinné troub&), smichejte s ofiskovou pastou a
pfidejte nadrcené kiupavé vafli€ky. Smés rozetiete na plat ptipraveny v rafku a dejte do
lednice ztuhnout.

Cokoladovy krém:

e 100 g smetany ke Slehani 33%

e 50 gmléka

e 40 g Zloutki

e 20 g cukru krupice

e 90 g mlécné cokolady 40-42% (Belcolade, Callebaut)
e 60 g liskootiskové pasty 100%

e 2 gplatkové Zelatiny Bloom 230-250
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Zelatinu namoéte do studené vody a nechte nabobtnat. Mléko a smetanu spole¢né zahiejte a
nalijte na Zloutky proSlehané s cukrem. Vrat'te zpét do rendliku a pozvolna vaite na teplotu
82-84°C.

Stahnéte ze sporaku, vlozte nabobtnalou Zelatinu a promichejte. Smés nalijte na ¢okoladu s
ofiSkovou pastou a promichejte do rozpusténi. Celou smés promixujte tyCovym mixérem a
nalijte na zatuhlou kiupavou vrstvu. Dejte do lednice kratce zchladit, pak na krém opatrné
polozte druhy plat korpusu. Nechte v lednici do druhého dne ztuhnout a odlezet.

Kavovy krém:

e 260 g smetany ke Slehani 33%

e 85 g bilé cokolady 32-34% (Belcolade, Callebaut)
e 15 g gluk6zového sirupu

e 20 g drcenych kavovych zrn

e 1,6 g platkové Zelatiny Bloom 230-250

Zelatinu namoéte do studené vody a nechte nabobtnat. Polovinu smetany, glukézu a kavu
ptived'te k varu. Pfeced’te, ptidejte nabobtnalou a vymackanou Zelatinu a promichejte do
rozpusténi. Po ¢astech nalijte na rozpousténou ¢okoladu, promichejte a promixujte tyCovym
mixérem. Pfilijte druhou polovinu studené smetany a znovu promixujte. Zakryjte kontaktné
folii a dejte do lednice alespoil na 12 hodin vychladit.

Dokonéeni:

Vychlazeny kdvovy krém pozvolna vyslehejte a asi tfetinu rozetiete na vychlazeny fez v
rafku. Dejte kratce zamrazit. Nasledné opatrné sejméte rafek, sloupnéte paskové folie a zbytek
kavového krému pomoci sacku s hladkou Spickou o priméru 1 cm nastiikejte tthlopti¢né na
cely vrsek fezu. Dejte kratce zamrazit, pak rozkrajejte na devét stejnych ctvercti. Ozdobte
kousky kiupavych vaflicek.
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