Mozartovy dortiky (8 ks)
Pistaciovy korpus (joconde) :

e 125gvajec

e 55 g mandlové mouky (mleté mandle)
e 40 g pistaciové mouky (mleté pistacie)
e 35 g mouckového cukru

e 90 bilkd

e 40 g cukru krupice

e 45 g hladké mouky

e 25gmasla

Vejce, mandlovou i pistaciovou mouku a mouckovy cukr spole¢né proslehejte. Bilky vyslehejte s
krupicovym cukrem do pevného snéhu a po ¢astech spojte s vajecnou smési. Vmichejte prosatou
mouku a nakonec rozpusténé a zchladlé maslo.

Tésto rozetfete na silikonovou podlozku nebo papir na peceni v sile asi 1 cm a pecte v troubé vyhraté
na 230 °C (horni/dolni ohrev) asi 8-10 minut. Nechte zcela vychladnout.

Nugétovy vklad:
e 50 g mlécné cokolady min. 40% (Belocade, Callebaut Power)

e 50 gsmetany ke Slehani 33%
e 40 g liskooriskové pasty 100%

Cokoladu zalijte horkou smetanou a vymichejte do rozpusténi. Pfidejte ofiékovou pastu a dobfe
promichejte. Rovnomérné rozlijte do osmi silikonovych vkladd tvaru polokoule primér 4 cm
(Silikomart SF 005) a dejte zamrazit.

Sestaveni dortik{:

e 100-150 g marcipanu (recept na ten domaci tady)
e paskova félie (vyska 4-5 cm)

Z korpusu vykrojte osm kolecek o praméru 7 cm. Marcipan vyvalejte na silu 3-4 mm a vykrojte kolecka
o primeéru 6 cm. Ztuhlé nugatové polokoule vyloupnéte z formy, poloZte na stfed korpusu a na kazdou
primacknéte kolecko marcipanu, hezky uhladte.

Nakonec kolem kazdého korpusu obtocte a utdhnéte paskovou félii. Konec mlzete uchytit lepenkou.
Dejte do lednice, nezZ si pfipravite pistaciovou pénu.


https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=4
https://www.diana-company.cz/mouka-z-pistaciovych-jader-200g/?a_box=a3h2fqsk
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=40
https://www.diana-company.cz/pasta-z-liskovych-jader-100--190g/?a_box=a3h2fqsk
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=125
https://vikendovepeceni.cz/2024/03/domaci-marcipan/
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=28
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=28

Pistaciova péna:

e 200 g bilé cokolady 31-32% (Belcolade, Callebaut Velvet)
e 70 g pistaciové pasty 100%

e 55+ 200 g smetany ke $lehani 33%

e 55gmléka

e 5 gplatkové Zelatiny Dr. Oetker nebo Ewald

Zelatinu namocte do studené vody a nechte nabobtnat. Cokolddu rozpustte.
Mléko a 55 g smetany zahtejte, pfidejte zméklou a vymackanou Zelatinu, promichejte a nalijte po
Castech na rozpusténou ¢okoladu. Promichejte, pfidejte pistaciovou pastu a promixujte ty¢ovym

mixérem.

Zbylych 200 g smetany vyslehejte do mékkych Spicek a vmichejte do ¢okoldadové smési. Pénu rozlijte
do pripravenych dortik( a dejte alespon na 8-10 hodin zamrazit (mozZno i déle).

Dokonéeni:

e velvet sprej mléénd nebo hotka ¢okolada
Dortiky postupné vyndejte z mrazaku, sloupnéte paskovou fdlii a aplikujte po celé ploSe sametovy
sprej (kromé dna). Doporucuji do stfedu dortiku zapichnout Spejli, za kterou pak dortik uchopite a

snadno nanesete sprej. Nastfikany dortik polozte na findIni podlozku a Spejli opatrné vytocte.

Nechte v lednici nékolik hodin povolit, pak ozdobte dle vlastni fantazie.


https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=40
https://www.diana-company.cz/pasta-z-pistaciovych-jader-x-fine-100--190g/?a_box=a3h2fqsk
https://www.diana-company.cz/dr--oetker-zelatina-v-platcich-10g/?a_box=a3h2fqsk
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=64
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=37
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=37
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=37

