ORECHY s &okolddovym krémem a Baileys
Orechové tésto

e 125 g hladké mouky

e 50 g mouckového cukru

e 35 g mletych vlasskych ofech(
o 1/2 lZicky mleté zrnkové kavy
e 100 g masla

Prosatou mouku a mouckovy cukr smichejte s kdvou a mletymi ofechy. Pridejte na kousky nakrdjené
studené maslo a vypracujte tésto. Zabalte do félie a dejte pres noc odlezet do chladu.

Cokoladova ganache s Baileys

e 125 g mlécné cokolady min. 40% (pouZzila jsem Belcolade 41,5%)
e 80 g smetany ke Slehani 33%

e 30 glikéru Baileys, vol. 17%

e 40 gmasla

Cokoladu zalijte studenou smetanou a spole¢né zahiejte v mikrovinné troubé. Vymichejte, prilijte likér
Baileys a promixujte ty¢ovym mixérem. Pridejte kousky masla pokojové teploty a znovu promixujte.

Krém zakryjte kontaktné fdlii a nechte pfes noc v chladu odlezet.
Peceni ofechd

Z tésta oddélujte malé kousky, v dlani vyvalejte do kuli¢ky a vmacknéte do formicky. Tésta se snazte
davat opravdu malé mnoZstvi, protoZze béhem peceni nabude. J4 si celou ddvku rozvazim na pét
stejnych kusU, kazdy vyvalim do valecku a rozkrajim na 20 stejnych dilk(. Z celé davky mam tak sto
skorapek, tedy 50 celych slepenych ofechl. Pozor ale, formicky se mohou nepatrné lisit svou velikosti.

Orechy pecte v troubé vyhraté na 180 stupnid (horni a dolni ohfev) asi 9-10 minut, aZ za¢nou lehce
zlatnout. Nechte vychladnout, pak opatrné vyklepnéte z formicek. Uchovejte v chladu nebo rovnou
naplrite.

PInéni ofecht
Odlezely krém nechte povolit pfi pokojové teploté, aby byl lehce mazlavy (mékky). Kratce promichejte

stérkou a pomoci sacku s fezanou Spickou orechy naplite. Pouzila jsem Spic¢ku s nazvem francouzskou
hvézda o prliméru 9 cm (BF3113), ale klidné pouZijte i jinou.

Orechy skladujte v chladu a nechte po naplnéni alespon 1-2 dny rozleZet. Info o skladovani a
trvanlivosti najdete v €lanku TIPY NA VANOCNI CUKROVI.



https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=40
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=22
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=22
https://vikendovepeceni.cz/2024/11/tipy-na-vanocni-cukrovi/

