Snéhové dortiky se Slehackou
(9-10 ks)

Snéhova hmota:

75 g bilkd

150 g cukru krupice

75 g mouckového cukru
30 ml vody na rozvar

Dvé tretiny cukru krupice zalijte vodou a svarte na cukrovy rozvar o teploté 114 stupntd (nemichejte).
Bilky vyslehejte za postupného pfidani zbyvajici tretiny cukru krupice do snéhu. Jakmile ma rozvar
poZadovanou teplotu, pozvolna ho nalijte za stalého $lehani do snéhu. Slehejte do zpevnéni a
zchladnuti snéhu. Stérkou vmichejte prosaty mouckovy cukr a pomoci sacku s fezanou Spickou (Wilton
1M) tvarujte na plech vyloZeny papirem na peceni dortiky.

Troubu predehrejte na 120 stupnil (horkovzduch) a jakmile vloZite plech ¢i plechy do trouby, stahnéte
ji na 90 stupnd. Pecte 90-120 minut. Poté nechte dortiky ve vypnuté a uzaviené troubé zcela
vychladnout.

Cokoladové 3lehalka s BAILEYS
250 g smetany ke Slehani 33%

70 g horké ¢okolady 50-55%

50 g ¢okoladového likéru BAILEYS

Polovinu smetany zahtejte a nalijte na Cokolddu. Nechte minutku odstat, pak vymichejte stérkou a
promixujte ty¢ovym mixérem. Pfilijte druhou polovinu studené smetany, cokolddovy likér Baileys a
Znovu promixujte.

Zakryjte kontaktné félii (poloZte pfimo na tekutinu) a dejte alespon na 6-8 hodin vychladit.
Dokonceni

Radné vychlazenou ¢okoladovou $leha¢ku pozvolna pfi nizéi rychlosti vyslehejte a pomoci sacku s

fezanou Spickou (Wilton 1M) nastfikejte na polovinu snéhového peciva. Priklopte a dejte do lednice na
par hodin rozlezet.



