Malinov3ydort

Ingrédients

* 60g mésla

® 4 vejce

* 120g cukru

 200g malinového pyré typu Ponthier
* 50g smetany s 30% tuku

® 79 prézku do pe iva

 200g mouky

* 25g malinového pyré

* 40g vody

* 20g cukru

* 250g malinové inspirace od Valrhony
* 65g neutrdiniho oleje (nap . hroznového)

Préparation

1. Po francouzském kol i s malinami, abych vyuSil otev enou ovocnou pyré, je tu malinoviykold |

2. KdySypouSivam ovocné pyré v n ktersch receptech, je vzacné, Se bych litr rychle spot eboval, takSe se snaSim
najit recepty, abych p edeZel pl$tvéni (ano, samoz ejm , m Sete pyré zmrazit ve form ykostek ledu, ale pokud je
mrazék plns, je vSdy fajn mit po ruce recept, jak ho vyuSit).

3. Ponthier smetany s 30% tuku prézku do pe iva moukyZa n te tim, Se rozpustite maslo, a poté ho nechte
vychladnout.

4. lehejte vejce s cukrem, poté p idejte malinové pyré a smetanu.
5. P idejte prosdtou mouku a prézek do pe iva, poté dokon ete s mirn yychladlsm rozpuz n¥m méslem.

6. Vlijte t sto do mdslem vymazané a moukou posypané formy na kold ynebo vyloSené pe icim papirem, poté
pe te p i 160°C asi 1 hodinu (zkontrolujte #pi kou noSe zapichnutého do kold e, doba pe eni se m Se lizit podle
trouby).

7. Chvili p ed koncem pe eni p ipravte sirup na namé eni.

8. KdySyje kold yupe en3, vyklopte ho a nechte vychladnout na m iSce.

9. Sirup na namé eni: malinového pyré vody cukruVzechny ingredience p ive te k varu v hrnci.

10. KdySyse cukr zcela rozpusti, sundejte hrnec z ohn .

11. Jez ytepl3ykold ynamo te pomoci # tce.

12. Valrhony neutrélniho oleje (nap .

13. hroznového)Rozpus te malinovou inspiraci ve vodni l&zni, poté p idejte ole;.

]A.VDob e promichejte a poté po kejte, aStbude poleva mezi 30 a 35°C, abyste ji nalili na kold ypoloSensyna
m iSce.

15. Nechte krystalizovat a poté si pochutnejte!
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