DORTOVA LIZATKA
RECEPT na 12-14 dortovych lizatek
Hmota na lizatka

e ca. 200 g dortového korpusu

e 2-3lZice krému (maslového nebo ganache)

e sypké suroviny - mleté ofechy, stouhany kokos, piskotové drobecky
e tekutiny na zvlhceni - alkohol, kava, sirupy

e orechové pasty na dochuceni

Korpus rozdrobte, pfidejte krém a trochu tekutiny. Rukama propracujte a podle potfeby a chuti
pridejte sypké suroviny jako je kokos, orfechy nebo piskotové drobecky. MlzZete ochutit i ofechovymi
pastami. Vyslednd konzistence by neméla byt pfilis hutna, ale méla by drzet pohromadé. Nebojte se
ochutnat

Z tésta tvarujte kulicky (asi 25 g) a poloZte na tacek, dejte do lednice ztuhnout (klidné i do druhého
dne). Do ztuhlych kuli¢ek pak patrné vpichnéte tycky. A tady mate dvé moznosti, jak zajistit, aby vam
kulicky neklouzaly po tycce dolll :) MUZete tycku pred vpichnutim do kulicky namocit do ¢okolady nebo
muUZete vpich zakdpnout cokoladou, tak jak to délam ja.

Cokoladova poleva

e 200 g bilé ¢okolady v peckach (Belcolade, Callebaut, Schokinag)
e 40 g kokosového oleje/tuku

Asi dvé tretiny ¢okolady rozpustte (tady se doctes jak), pfisypte zbytek cokolady a michejte do Uplného
rozpusténi. Nakonec vmichejte rozpustény kokosovy tuk. V polevé macejte jednotliva lizatka a nechte
kratce zaschnout (zmatnét). Jesté pred Uplnym zaschnutim ozdobte cukrovym mackem nebo
kokosem. Lizatka skladujte v lednici, idedIné ve stojanu.



https://vikendovepeceni.cz/2022/08/jak-rozpoustet-cokoladu/

