Obrovskd velikono ni tabulka (malina, citron a okoldda)

Ingrédients

* 300g ho ké okolady
* 100g inspirace maliny
* 50g tekuté smetany

* 10g neutréIniho medu
* 1 vejce

* 40g cukru

® 45g citronové y dvy

* 65g mésla

* 90g mandlové pasty

® 45g mlé né okolady
e 70g rozdrobenzch k upavzch crepes

Préparation
1. Druhzsrecept na Velikonoce letos, jednd se o lahodnou tabulku, kterou si m  ete vychutnat jako dezert, jako
drobnost p i kdv , kdy §i nakrdjite na malé tvere ky, nebo také na sva inu s osv  ujicim népojem!

2. Cht la jsem samoz ejm § okolddovou tabulky, ale také sv i a ovocnou, a miluji kombinaci maliny &amp;
citron, tak e p ichut 3byly jasné.

3. Samoz ejm $m efe vytvo it sko dpku s okolddou podle vayeho vzb ru, sta i p izp sobit k ivku temperovani.
4. Materidl : Pou ila jsem tento formu od PCB création.

5. Jednd se o materidl ur enZ¥pro profesiondly, tak e neni prodavan po kusech, pokud pot ebujete, m  ete
pou it jinou formu podle tvaru, kterzichcete dét svému dortu.

6. Mini ohnuté ypachtlelngredience : Pou ila jsem mandlovou pastu Koro: kéd ILETAITUNGATEAU pro 5% slevu
na celZziweb (nenf offiliate).

7. Pou ila jsem okolédu Caraibes a inspiraci malin od Valrhona: kéd ILETAITUNGATEAU pro 20% slevu na
celzsweb (offiliate).

8. Nevyu ijete celou okoladu, ale je snazyi temperovat a formovat tabulku s v tyim mno stvim.
9. Sta i nechat zbytek okolady krystalizovat, abyste ji mohli pou it v dalyim receptu.

10. Temperujte okolddu, k tomu mate dv mo nosti : Sledujte p izp sobenou teplotni k ivku; pro ho kou okoladu
to znamend, e |i musite rozpustit na 50-55°C, poté ji ochladit na 28-29°C a nakonec ji znovu zah ét na 31-
32°C, co §e teplota pou iti.

11. Nebo jinak, metoda o n co mén % esnd, ale jednoduyyi a rychlejyi, osévani: k tomu Gpln srozpus te 2/3 vayi
okolady, ani sbyste p ekro ili 50°C, a zbytek nasekejte na malé kousky.

12. Jakmile je v tyi ést okolédy rozpuyt nd, p idejte zbytek okolady a michejte, dokud se zcela nerozpusti.
13. Jakmile je okoléda p ipravena, okam it §i nalijte do formy tak, aby pokryla celou plochu.

14. Odstra te p ebyte nou okolddu, nechte krystalizovat n kolik minut a poté ud lejte druhou vrstvu stejnzm
zp sobem.

15. Nechte krystalizovat.
16. Zah ejte smetanu s medem.

17. Poté je nalijte na dste n rozpuyt nou inspiraci maliny a mixuijte, dokud neziskéte hladkou a lesklou
ganache.

18. Nechte ji vychladnout na pokojovou teplotu a poté ji nalijte do sko dpky z okolady (musi mit vrstvu o
tlouy ce 1 a 31,5 cm).



19. Umist te ji do lednice, aby se zcela zkrystalizovala.

20. Smicheite cukr s citronovou k rou.

21. P idejte vejce, dob e promicheijte a poté p idejte citronovou y avu.
22. Zah ejte na mirném ohni a neustéle michejte.

23. Kdy ¥smetana zhoustne, nechte ji n kolik minut vychladnout mimo ohe % poté p idejte maslo nakréjené na
malé kousky.

24. Mixujte smetanu ponornzm mixérem n kolik minut, dokud nebude hladké a méslo se zcela nespoji.

25. Stejn §ako u ganache, nechte vychladnout a poté nalijte do tabulky a nechte zcela vychladnout v lednici
(nebo v mrazéku, pokud sp chdte).

26. Rozpus te mlé nou okolddu, poté p idejte mandlovou pastu a rozdrobené k upavé crepes.

27. Kdy §e sm s dob e homogenni, rozet ete k upavou vrstvu na lemon curd a poté vye vra te do lednice nebo
mrazéku, aby zkrystalizovalo.

28. Poté znovu jemn ¥ozpus te trochu ho ké okolédy, abyste mohli tabulku uzav it.

29. Nechte krystalizovat a poté vyjm te a vychutnejte si!
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