Cokoladové BAILEYS fezy

Kakaovy plat:
e 35 g7loutkd
e 100 g celych vajec
e 60 ghbilkd
e 80 g cukru krupice
e 20 ginvertniho cukru nebo medu
o 45 g hladké mouky
e 30 g pfirodniho kakaa

Zloutky vyilehejte s polovinou cukru do pény, pak postupné pridejte celd vejce. Slehejte pfi stiedni
rychlosti do husté pény.

Bilky vyslehejte s druhou polovinou cukru a invertnim cukrem (medem) do snéhu.

Obé hmoty stérkou zlehka spojte a vmichejte prosatou mouku smichanou s kakaem. Tésto rozetrete
na plech vyloZzeny papirem na peceni do obdélniku ca. 38x30 cm.

Peclte v troubé vyhraté na 220 °C (horni/dolni ohfev) asi 6-7 minut. Po upeceni otocte plat i s papirem
na lehce pomoucnény Cisty arch peciciho papiru a nechte vychladnout. Teprve po vychladnuti papir z
pldtu velmi opatrné sloupnéte.

Cokoladova ganache s Baileys:
e 190 g smetany ke Slehdni 33%
e 230 g horké Cokolady 55%
e 20 ginvertniho cukru nebo medu
e 40gmasla
e 30 g Cokolddového likéru Baileys, vol. 15,7%

Smetanu s invertnim cukrem (medem) pfivedte k varu a pozvolna nalijte na ¢okoladu. Od stredu
vymichejte do hladkého krému, pfilijte likér Baileys a promixujte ty¢ovym mixérem. Ndsledné
zamixujte i maslo pokojové teploty.

Krém nechte zchladnout na teplotu zhruba 30-32 stupnil a pouZijte na sestaveni rez(.

Sestaveni fezl
e Cokolddovy likér Baileys, vol. 15,7% na prokapani
e rafek 18x18 cm

paskova folie

pevna podlozka

Z vychladlého kakaového platu vykrojte pomoci rafku tfi ¢tverce o velikosti 18x18 cm. Dva budou z
jednoho kusu, treti poskladejte ze dvou ¢asti. Rafek polozte na rovnou podlozku pokrytou papirem na
peceni, vnitini strany rafku mdzete vyloZit paskovou folii.

Do rafku vloZte ¢tverec poskladany ze dvou ¢asti, pokapejte likérem Baileys a zalijte polovinou
pfipraveného krému. Dejte na 5-10 minut ztuhnout do mrazaku. Nasledné na krém polozte druhy
Ctverec, lehce pfimacknéte, pokapejte likérem a nalijte zbytek ¢okoladového krému. Opét dejte
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chvilku zamrazit a zakryjte poslednim ¢tvercem kakaového platu. Dejte do lednice ztuhnout, idedlné
pres noc.

Dokonceni ez
e 150-200 g smetany ke Slehani 35-40%

Po radném vychlazeni opatrné sejmeme z fezl rafek a odstrante paskové folie. Cely fez dejte kratce
zamrazit, pak ostrym noZzem rozkrajejte na stejné velké kousky.

Smetanu pozvolna vyslehejte a pomoci sacku s fezanou Spickou nastfikejte na jednotlivé kousky.
MUZete postrouhat cokolddou a ozdobit pipetkami s likérem.

Pfed servirovanim nechte fezy idedlné chvilku povolit pfi pokojové teploté. Ganache lehce povoli a
chut bude intenzivnéjsi.



