PARIZSKE ROHLICKY SE SLANYM KARAMELEM
(asi 80 ks malych rohlick)
Orechova hmota

e 250 g cukru krupice

e 100 g vlasskych ofechi

e 100 g bilkd
e 40 g mandlové mouky (koupite napf. na Diana svét oriskd)

VSechny suroviny dejte do mixéru nebo food procesoru a spolecné rozmixujte do hladké konzistence.
Tésto dejte do misky, zakryjte folii a nechte do druhé dne v lednici odleZet.

Druhy den si tésto prendejte do sacku s hladkou Spickou o primeéru 9-10 mm (pozor at tam nemate
vétsi kousky, ucpavaly by vam Spicku) a na plechy vyloZené pecicim papirem nastfikejte rohlicky. Ja si
davam pod papir Sablonu na makronky s kolecky o priméru 3,5 cm (najdes tady na blogu ke staZeni),
abych méla rohlicky nejen malé, ale hlavné stejné veliké. V kazdém pfipadé pocitejte s tim, Ze pfi
peceni lehce nabydou, nedavejte je tedy pfilis k sobé. Rohlicky nechte na plechu 20-30 minut pred
pecenim zaschnout.

Rohlicky pecte po jednom plechu v troubé vyhraté na 190 stupnd (horni + spodni ohtev) asi 7-9 minut
(podle velikosti) aZ lehce zrizovi. Peclivé hlidejte, abyste je nespdlily. Nechte na plechu zcela
vychladnout, pak opatrné z papiru sloupnéte. Pro snadnéjsi odloupnuti otocte rohlicky i s papirem
vzhlru nohama a papir navihcete.

Krém se slanym karamelem

e 150 g cukru krupice

e 125 g smetany ke Slehdni 33%
e 5 gmorské soli

e 130-140 g masla

V rendliku se silnym dnem utavte cukr na karamel, zalijte ho po ¢astech horkou smetanou se soli a
nasledné promichejte. Stadhnéte ze spordku, prelijte do misky a za obcasného michani nechte
zchladnout a lehce zhoustnout (ca. na 35-40 stupn).

Ke zchladlému karamelu pak po ¢astech pridavejte na kousky pokrajené studené maslo a vyslehejte do
krému. Ke konci Slehejte par minut na max. otacky, aby byl krém svétly a nadychany. Pokud neni krém
po pridani masla dostatecné pevny, dejte ho na chvili do lednice ztuhnout a znovu naslehejte.

Krém si pfendejte do sacku s rezanou Spickou, pouZila jsem francouzskou hvézdu BF311 prdmér 6 mm,
a na spodni ¢ast rohlickl ho ozdobné nastfihejte. Dejte do lednice ztuhnout a pfipravte si polevu.



http://diana-company.cz/?a_box=a3h2fqsk
http://diana-company.cz/?a_box=a3h2fqsk
http://diana-company.cz/?a_box=a3h2fqsk
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=22
https://vikendovepeceni.cz/wp-content/uploads/2021/09/Sablona-na-makronky-Vikendove-peceni-1.pdf
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=189

Cokol4ddové poleva

e 120 g mlécné cokolady 40% (pouZila jsem Belcolade 41,5%)
e 120 g hotké ¢okolady 55% (pouZila jsem Belcolade 55%)
e 30 g kakaového masla

Asi dveé tfetiny ¢okolady a kakaové maslo spole¢né rozpustte (ve vodni lazni nebo mikrovinné troubé),
pfidejte zbylou tfetinu a michejte do Uplného rozpusténi. V polevé macejte jednotlivé rohlicky a
nechte na pecicim papiru dobfe zatuhnout. Skladujte v uzaviené krabici v chladu a nechte pred
konzumaci min. 2-3 dny rozlezet. Pfi vhodném skladovani, pfipravé a poufziti cerstvych surovin vydrzi
az dva tydny.



https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=40
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=40
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=172
https://vikendovepeceni.cz/2022/08/jak-rozpoustet-cokoladu/

