MIiSA
LANDOVA

Cokoladové fezy (20-24 ks)
Kakaovy plat

e 35g7loutkl

e 100 g celych vajec

e 60 g bilk{

e 80 g cukru krupice

e 20 g invertniho cukru nebo medu
e 45 g hladké mouky

e 30 g pfirodniho kakaa

Zloutky vyglehejte s polovinou cukru, pak postupné pridejte celd vejce. Slehejte pfi stiedni rychlosti do
husté pény. Bilky vySlehejte s druhou polovinou cukru a invertnim cukrem (medem) do snéhu.

Obé hmoty stérkou zlehka spojte a vmichejte prosatou mouku smichanou s kakaem. Tésto rozetrete
po celé plose silikonové podlozky Tapis 0 rozméru 42x35 cm nebo na velky plech 40x30 cm vyloZzeny
pecicim papirem. Podlozku doporucuji pfedem lehce vymazat rostlinnym olejem.

Peclte v troubé vyhraté na 220 °C (horni/dolni ohfev) asi 7-8 minut. Po upeceni otocte platis
podlozkou (papirem) na lehce pomoucnény Cisty arch peciciho papiru a nechte vychladnout. Teprve po
vychladnuti podlozku (papir) z platu velmi opatrné sloupnéte.

Pafizska Slehacka (Slehana ganache)

e 500 g smetany ke Slehani 33%
e 160 g horka cokoldda 55% (tfeba Callebaut 811)

Polovinu smetany zahrejte na 65—70 °C a nalijte na ¢okoladu. Nechte 1-2 minuty odstat, pak
vymichejte stérkou do rozpusténi a promixujte ty¢ovym mixérem. Pfilijte druhou polovinu studené
smetany a znovu promixujte. Zakryjte kontaktné folii a dejte do lednice pfes noc vychladit. Toto
mnozstvi je pouze na promazani a obmaz, nikoliv na zdobeni $pickou.

Sestaveni

e oblibeny alkohol nebo likér (pouzila jsem Baileys)

Piskotovy plat rozkrojte podélné na tfi stejné Siroké pruhy. Vychlazenou pafrizskou Slehacku pozvolna
pri nizsi rychlosti vySlehejte a prendejte do sacku s hladkou Spickou o prdméru 9-10 mm.

Prvni pruh tésta polozte na podlozku vyloZzenou pecicim papirem, zvlhete dostatecné likérem a
pomoci sac¢ku naneste necelou polovinu krému. Uhladte do roviny, pfiklopte druhym pruhem a lehce


https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=55%22
https://www.diana-company.cz/dr--oetker-prirodni-kakao-70g-rac-mb/?a_box=a3h2fqsk
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=43
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=225

pfimacknéte. Opét pokapejte likérem a naneste krém. Pfiklopte tfetim pruhem a cely fez lehce
obmazte zbytkem krému. Dejte do lednice ztuhnout a rozlezZet.

Cokoladova poleva

e 150 g horké ¢okolddy 55% (Callebaut 811)
e 30grostlinného oleje

Asi dvé tretiny ¢okolady rozpustte ve vodni lazni nebo mikrovinné troubé, pfisypte zbytek ¢okolady a
michejte do Uplného rozpusténi. Pridejte olej, michejte do zchladnuti na teplotu 31-32 °C a nasledné
polevu

nalijte na vychlazeny fez. Pomoci noZe nebo paletky rozetrete polevu po celé plose i bocich a nechte
ztuhnout.

Krajejte ostrym nozem nahtatym v horké vodé, po kazdém Fezu si ndz otfete. Rezy mlzete ozdobit
pomoci fezané Spicky (Wilton 1M) paftizskou slehackou, kterou si musite pfipravit navic, nebo je
nechat jen tak s polevou.

Parizska slehacka na zdobeni

e 250 g smetany ke Slehani 33%
e 80 g horka cokolada 55% (treba Callebaut 811)

Pfipravte ji stejné jako Slehacku dovnitr fezd. Pro lepsi stabilitu a vzhled mUzete pridat do této

prispévku Slehand &okolddové ganache tady na blogu.



https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=225
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