Kokosové dortiky s mangem a marakujou (4 ks)
Mandlovy Dacquoise

e 55ghilkd

e 30 g cukru krupice

e 35 g mandlové mouky (mletych mandli)
e 25 g mouckového cukru

e 7 ghladké mouky

Bilky vyslehejte s cukrem krupice do pevného snéhu. Stérkou pak vmichejte mleté mandle, prosaty
mouckovy cukr a mouku. Tésto rozetfete na plech vylozeny podlozkou nebo papirem do velikosti asi
20x20 cm a lehce popraste pres sitko mouckovym cukrem. Pecte v troubé vyhraté na 180 stupnd
(horkovzduch) asi 7-8 minut, azZ je tésto do zlatova. Nechte vychladnout.

Ja mam na fotografii korpus z vétsi davky nezZ je tady v receptu, proto je kifupava vrstva pouze na ¢asti

)
Kfupava vrstva

e 30 g kiupavé vaflicky (feuilleitine)
e 30 g bilé cokolddy 30-32% (Belcolade, Callebaut Velvet)
e 30 g mandlové nebo kokosové pasty 100%

Cokoladu rozpustte (tady se doctes jak), vmichejte pastu a nakonec drcené vaflicky. Dobre
promichejte a rozetiete v tenké vrstvé na ¢dast korpusu. Nejlépe to jde vidlickou, jen tak bude vrstva
opravdu tenkd. Dejte do lednice ztuhnout.

Nasledné vykrojte z korpusu kolecka o primeéru nepatrné mensim, nez je velikost pouzité formy. V
tomto pripadé tedy idealné primér 5-5,5 cm.

Kokosova péna

e 80 g bilé cokolddy 30-32% (Belcolade, Callebaut Velvet)
e 30 g kokosové pasty 100%

e 45 g kokosového mléka (nebo normalniho tucného)

e 80 gsmetany ke Slehani 33%

e 2 gplatkové Zelatiny Dr. Oetker nebo Ewald

Zelatinu namocte do studené vody a nechte nabobtnat. Cokolddu rozpustte.



Mléko zahtejte, pfidejte zméklou a vymackanou Zelatinu, promichejte a nalijte po ¢astech na
rozpusténou ¢okolddu. Promichejte a pridejte kokosovou pastu. Tu je dobré predem nechat trochu
povolit v mikrovince, protoZe byva dost tuhd. Pokud byste pfipravovali pénu ve vét§im mnozstvi, v
tomto kroku vSe promixujte ty¢ovym mixérem.

Smetanu vyslehejte do polotuha a vmichejte do ¢okolddové smési (teplota 30-35 stuprill). Pomoci
sacku naplite pénou otvory v silikonové formé (trochu pod okraj) a nahore uzaviete vykrojenym
koleckem korpusu s kifupavou vrstvou. Dejte do mrazdku ztuhnout min. na 24 hodin (mozno mrazit
samoziejmé i déle).

TIP - Silikonové formy si pred plnénim poloZte na pevny tdcek ¢i podloZku, abyste je pak snadno prenesli
do mrazdku.

Mango-marakujovy Zelé vklad

e 80 g ovocného pyré (mix mango a marakuja)
e 20 g cukru krupice
o 2 g pektinu NH

Pyré zahrejte na teplotu zhruba 40 stupnd a vmichejte pektin smichany s cukrem. Za stalého michani
privedte k varu, minutku povarte, a ihned rozlijte do ¢tyf otvord ve formé na vklady. Dejte zamrazit.

Dokonceni

e velvet sprej
e platky kokosu na ozdobu

Dostate¢né zamrazené dortiky (pllky makronek) vyloupnéte z formy a poskladejte na pedici papir.
Nastrikejte po celé plose velvet sprejem a pomoci paratka nebo paletky preneste polovinu dortikl na
pfipravené podtacky (nastfikanou stranou dold).

Z formy vyloupnéte stfedové vklady (naplné) a polozte na dortiky na tackach. Na né pak polozte
druhou polovinu dortik(l. Nechte v lednici povolit (obvykle staci 2-3 hodiny) a mdzZete servirovat.
Dortiky samozfejmé muzete dokoncit i den pred servirovanim.



