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Kavova zrna (4 «s)
Ofriskovy korpus

e 1vejce,M”

e 30 g cukru krupice

e 18 g hladké mouky

e 15 g mletych liskovych ofiskd
e 8grostlinného oleje

Bilek vyslehejte s cukrem do pevného snéhu, pak pridejte naslehany Zloutek. Stérkou vmichejte
prosatou mouku, ofisky a nakonec olej. Tésto rozetfete na pecici papir na plochu asi 20x10 cm a pecte
v troubé vyhraté na 180 stupntd (horni/dolni ohrev) asi 10-12 minut. Po upedeni otocte korpus na
horky plech vyloZeny pecicim papirem a nechte vychladnout.

Cokoladovy vklad
e 40 g mlécné Cokolady min. 40-41%

e 40 g smetany ke Slehani 33%
e 30 g liskooriskové pasty 100%

Cokoladu zalijte horkou smetanou, nechte 1-2 minuty odstat, pak promichejte do rozpusténi.
Vmichejte ofechovou pastu a krém rozdélte do formy uréené na vklady. Dejte do lednice ztuhnout.

Kfupava vrstva
e 15 g bilé ¢okolddy min. 30-32%

e 15 g liskooriskové pasty 100%
e 15 g krfupavych vaflicek (Feuilletine)

Cokoladu rozpustte, smichejte s ofechovou pastou a vmichejte kiupavé vaflitky. Smés rozetrete v
tenké vrstvé na vychladly korpus, pomoci vidlicky ho lehce zatlacte, zakryjte pecicim papirem a otocte
kfupavou vrstvou dold. Lehce pfimacknéte a dejte do lednice ztuhnout. Nasledné vykrojte z korpusu
pomoci vykrajovatka Ctyri ovalky a kfupavou vrstvou dol viozte do ztuhlych ¢okolddovych vklad(.
Dejte zamrazit.

Kavova péna

e 100 g bilé ¢okolady min. 30-32%

e 100 g+ 30 g smetany ke Slehani 33%

e 50gmléka

e 2,5 g platkové Zelatiny Dr. Oetker / Ewald

e 15 g drcenych kdvovych zrn nebo hrubé mleté kavy



https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=225
https://www.diana-company.cz/pasta-z-liskovych-jader-100--190g/?a_box=a3h2fqsk
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=225
https://www.diana-company.cz/pasta-z-liskovych-jader-100--190g/?a_box=a3h2fqsk
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=216
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=225
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=64

Do rendliku dejte mléko, smetanu (30 g) a drcena kavova zrna. Privedte k varu, pak stdhnéte ze
sporaku, zakryjte félii a nechte asi 30 minut louhovat. Nasledné smés prelijte pfes sitko a z tekutiny
odvazte 55 g. Pokud je ji méné, dolijte ji do potfebného mnozstvi mlékem.

Zelatinu namocte do studené vody a nechte 5-10 minut nabobtnat. Cokoladu rozpustte. Odvazenou
kavovou tekutinu (55g) zahrejte, rozpustte v ni nabobtnalou Zelatinu a po ¢astech nalijte na
rozpusténou cokoladu. Dobre promichejte a nechte zchladnout na teplotu 30-35 stupnd. Nasledné
vmichejte zbyvajicich 100 g smetany vyslehanych do mékkych Spi¢ek. Pénu si prelijte do sacku a ihned
pouzijte.

Sestaveni a dokonceni
e silikonova forma Dinara Kasko kdvova zrna 4x150 ml

e sametovy sprej velvet (pouZila jsem zn. Martellato)
e zlatd nebo bronzova barva

Silikonovou formu si poloZzte na pevnou podlozku nebo tacek a kdvovou pénu rovnomérné rozlijte do
Ctyr otvor(l. Do kazdého pak opatrné vmacknéte jeden pripraveny zmrzly vklad (korpusem nahoru).
Dejte do mrazdku minimalné na 24-48 hodin zamrazit.

Radné zmrazené dortiky postupné vyjméte z formy a pomoci velet spreje na né naneste kakaové
maslo. Nejlépe to jde pomoci Spejle, na kterou si dortik napichnete a uvnitf papirové krabice
nastrikate. Nastfikané dortiky polozte na podlozku a dozdobte stfed zrna zlatou barvou. Nechte v
lednici nékolik hodin pozvolna povolit, nez budete podavat.


https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=95
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=37

