Velikono€ni dortova lizatka
(recept na 16 ks)

Piskotovy korpus

3 vejce ,M"“

100 g cukru krupice
120 g hladké mouky
25 g rostlinného oleje

Bilky vyslehejte se dvéma tfetinami cukru do pevného snéhu. Zloutky vyslehejte se zbytkem cukru do
pény, pak pomalu zaslehejte olej. Obé smési stérkou zlehka spojte a vmichejte prosadtou mouku. Tésto
nalijte do kulaté formy o prdméru 16 cm, jejiz dno jste si vyloZili papirem na peceni.

Peclte v troubé vyhraté na 180 °C (horni/dolni ohfev) asi 25 minut, $pejli si ovérte, Ze je korpus
propeceny. Nechte vychladnout, pak opatrné vykrojte z formy. Zabalte do félie a nechte 1-2 dny v
chladu odlezet.

Hmota na lizatka

dortovy korpus (viz. vyse)

120-130 g mascarpone

4-5 |zic tekuté kavy

4-5 |Zic likéru Baileys Original, vol. 17%

Korpus rozdrobte do vétsi misy, prokapejte kdvou a likérem Baileys a promichejte. Pak po ¢astech
pridavejte mascarpone a rukama vypracujte tvarné a vlacéné tésto. V pripadé potreby pridejte tekutinu.
Vysledna konzistence by neméla byt pfilis hutnd, ale méla by drzet pohromadé. Nebojte se ochutnat :)

Z tésta tvarujte rukama vajicka (asi 30 g), poloZte na tacek a dejte do lednice ztuhnout. MozZno i kratce
do mrazaku. Nasledné do ztuhlych vajicek opatrné vpichnéte tycky na lizdtka nebo silnéjsi Spejle. Tycku
muZete pred vpichnutim do vajicka namocit do rozpusténé ¢okolady nebo mizete vpich zakdpnout
cokoladou, tak jak to délam ja.

Cokoladova poleva
250-300 g bilé ¢okolady v peckach (Belcolade, Callebaut, Schokinag)
40-50 g rostlinného oleje (mozno i kokosovy)

Asi dveé tretiny Cokolady rozpustte (ve vodni lazni ¢i mikrovince), pfisypte zbytek cokolady a michejte
do Uplného rozpusténi. Nakonec vmichejte rostlinny olej. V polevé méacejte jednotliva lizdtka a nechte
kratce zaschnout (zmatnét). Pokud chcete hladsi povrch, namocte lizatko do polevy dvakrat (po
zaschnuti prvni vrstvy). Cokoladu méZete obarvit barvami do ¢okolady (pozor, ne gelovymi), mlzete
pouZzit rizné druhy cokolad jako tfeba karamelovou, Ruby nebo mlécnou.

Lizatka ozdobte stuzkami a naaranzujte do kvétinace Ci sklenice dle vlastni fantazie. Skladujte v lednici.



