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Cokoladové kosieky se slehackou (12 ks)
Kakaové linecké tésto

e 100 g masla

e 50 g mouckového cukru

e 135 g hladké mouky

e 15 g pfirodniho kakaa Dr. Oetker
e 1 7Zloutek

e Spetka soli

Lehce povolené maslo, cukr a Zloutek spoleéné utfete, stali kratce, jen aby se vse spojilo.
Pfisypte prosatou mouku s kakaem a soli a vypracujte tésto. Rozvalejte ho mezi dvéma papiry
na silu zhruba 4 mm a nechte do druhé dne odleZet v chladu.

Z vychlazeného tésta vykrojte kolecka o priméru 7-8 cm (podle velikosti vasi formy), opatrné
vmacknéte dovnitr otvord ve formé na muffiny a upravte. Dejte kratce zachladit. Na tésto
nasledné polozte papirovy kosicek (nebo kousek peciciho papiru) a vylozte suchymi
lusténinami. Pecte v troubé vyhraté na 170 stupnd (horkovzduch) asi 13-15 minut.

Po upeceni nechte trochu zchladnout, pak kosi¢ky opatrné vytahnéte z formy. Odeberte
luSténiny a opatrné sloupnéte kosicek. Nechte zcela vychladnout, neZ budete plinit.

Ze zbytku tésta si vykrojte malé susenky, které mlzete pouzit na dekoraci koSi¢ku.
Cokolddova ganache

e 175 g horké cokolady 60%

e 175 g smetany ke Slehani 33%

e 20gmedu

e 35gmasla

e 1 1zZicka vanilkové pasty Dr. Oetker

Smetanu a med pfivedte k varu, pfidejte vanilkovou pastu a nalijte na ¢okoladu. Nechte asi
minutku odstat, pak vymichejte stérkou a promixujte ty¢ovym mixérem. Pfi teploté 40 stupnd
zamixujte maslo. Michejte do zchladnuti na 30-35 stupnd, pak ganache rozlijte do kosickd az
po okraj a nechte ztuhnout.



Dokoncéenf

e 200 ml smetany ke Slehani 40%
e 1 sacek Vanilkovy cukr Dr. Oetker
e mletd vanilka Dr. Oetker

Pfed servirovanim dozdobte koSicky uslehanou smetanou, mletou vanilkou a kousky lineckého
cukrovi.



