Dyriovy chlebicek s ¢okoladou
Dynové tésto

e 300 g dynového pyré (pouzila jsem maslovou dyni)
e 240 g cukru krupice (pouZila jsem mix tftinovy a bily)
e 3 vejce velikost M

e 120 grostlinného oleje

e 260 g polohrubé mouky

e 1a1/2lZicky prasku do peciva

e 3/4 |Zicky jedlé sody

e 1a1/2lZicky skofice

e 3/4|Zicky zazvoru

e 3/4|Zicky nového koreni

e 1/2 IZicky muskatového ofisku

Vejce proslehejte s cukrem, pfidejte dyriové pyré a olej, dobfe promichejte. Mouku smichejte s
kypridly a kofenim a vmichejte do smési. Vystacite si s ru¢ni metlickou, pokud pouzijete robot, pfilis
neslehejte, jen michejte. Asi tfetinu dyrfiového tésta (300-350 g) odeberte do mensi misky.

Cokoladové tésto

e 20 ghorké 70% cokolady s morskou soli Whittard (sypka smés)
e 30 ml horké kadvy nebo vody

Horkou ¢okoladu (sypka smés) zalijte horkou kdvou nebo vodou a promichejte do rozpusténi.
Vmichejte do tretiny dynového tésta, které jste si odlili stranou.

Chlebickovou formu (objem min. 1,2 |) vyloZte papirem na peceni nebo vystrikejte odlu¢ovacim olejem
a tésta (dynové a ¢okoladové) vrstvéte stiidaveé na sebe. Dobfe to jde IZici nebo mensi nabérackou.
Nahorte uhladte do roviny a pecte pozvolna ve vyhiaté troubé na 170 stupnl (horni/dolni ohtev) asi
50-60 minut. Spejli si ovéte, zda je chlebitek propeceny.

Nechte kratce zchladnout ve formé, pak patrné vyklopte na mfizku

Cokoladova poleva

e 100 g hotké ¢okolady 55-65%
e 10-15 grostlinného oleje

Cokoladu rozpustte (tady se docte$ jak) a vmichejte olej. Nechte zchladnout na teplotu 28-30 stupriti a
rozettete na vychladly chlebi¢ek. Pokud chcete, mUzZete ozdobit dle vlastni fantazie.


https://vikendovepeceni.cz/2024/10/dynove-recepty-a-pyre/#jak-pripravit-dynove-pyre
https://www.whittard.cz/70--horka-cokolada-s-morskou-soli/
https://vikendovepeceni.cz/2022/08/jak-rozpoustet-cokoladu/

