MIiSA
LANDOVA

PInéna €okoladova vajicka (10-12 ks)
Buflery

e 2vejceM
e 30 g cukru krupice
e 50 g hladké mouky
e 15gvody

Bilky a cukr spole¢né vyslehejte do pevného snéhu. Zloutky lehce proglehejte s vodou,
pfidejte asi tfetinu mouky a promichejte. Ihned spojte s uslehanym snéhem, nasledné
vmichejte zbytek prosaté mouky.

Pomoci sacku s hladkou Spickou o praméru 10-12 mm nastrikejte na plech vylozeny papirem
na peceni buflery ve tvaru vaji¢ek. Pecte v troubé vyhraté na 160 °C (horkovzduch) asi 15-18
minut.

Cokolddova ganache s Baileys

e 60 g mlécné Cokolady 33%

e 60 g horké cokolady 60%

e 90 g smetany ke Slehani 33%
e 30 g likéru Baileys, vol. 17%
e 50gmasla

Cokoladu zalijte smetanou a spole&né zahtejte v mikrovinné troub&. Vymichejte, pfilijte likér
Baileys a promixujte tyCovym mixérem. Pfidejte kousky masla pokojové teploty a znovu
promixujte. Krém zakryjte kontaktné félii a nechte v chladu odlezZet.

Buflery opatrné sloupnéte z papiru a na rovné strané zvlhéete likérem Baileys. Odlezeny krém
promichejte stérkou a pomoci sacku s hladkou $pickou nastrikejte na polovinu buflerd, spojte
s druhou polovinou a dejte ztuhnout. Zbytkem krému muzete jesté vajicka obmaznout v misté
spoje. Dejte ztuhnout do lednice.

Cukrovy rovar
e 250 g cukru krupice

e 90 gvody
o sekané liskové ofisky, mandle, strouhany kokos



Cukr dejte do mensiho rendliku, zalijte vodou a svarte na teplotu 113 stupn(l. Odstavte, v
rozvaru macejte postupné ztuhld vajicka a ihned obalte v opraZzenych ofiScich nebo kokosu.
Vajicko nemusite macet celé najednou, stac¢i namocit pUlku, obalit v ofiSkach a pak teprve
druhou. Dejte ztuhnout do lednice.

Cokolédova poleva

e asi 300 g Cokolady
e 60-70 g rostlinného oleje

Asi Ctvrtinu ¢okolady odloZte stranou, zbytek rozpustte ve vodni lazni nebo mikrovinné
troubé. Pfidejte odlozenou zbylou ¢okoldda a michejte do Uplného rozpusténi. Nakonec
vmichejte olej a nechte ¢okolddu za stadlého michani zchladnout (horkou na teplotu 31-32,
bilou a mlé¢nou na 28-30 stupnd).

V ¢okolddé postupné macejte pomoci dvou vidli¢ek vajicka. Nechte na vidli¢ce trochu okapat,
pak poloZte vajicko na pedici papir a pomoci vidlicky posunite na jiné misto, tak abyste otfeli
stékajici polevu.

Po zaschnuti mUZete vaji¢ka nahore pomoci stérky lehce pocdkat zbylou ¢okolddou a postrikat
zlatymi tfpytkami.



