Velikono ni vejce (jahoda, maling, citron, mango, okoléda)

Ingrédients

® 50g zm klého mésla

* 50g hn dého cukru

* 50g mouky

* 50g préyku z liskovzch o iyk
® 2 |Vice cukru

* 1 kapka limetkové y avy
* 200g jahod

® 2 |Vice cukru

* 1 kapka citronové y dvy
* 1 vejce

* 40g cukru

e 45g citronové y dvy

* 65g mésla

* 50g malinové inspirace
* 59 tekuté smetany

* 59 neutrélniho medu

* 50g mléka

* 10g plné tekuté smetany
e 1g Velatiny

* 15g cukru

* 17g vaje nzch Youtk

* 200g tekuté smetany s 35% tuku

Préparation

1. t eti a posledni recept na letoyni Velikonoce, malé ovocné, okolddové a lahodné vaiji ka na dezert vayich
rodinnzch jidel!

2. Ud lal jsem n kolik verzi : - Dulcey sko dpka / limetkovd p na / mangové srdce - MIé n& okolédové sko épka
/ vanilkové p na / srdce pomazdnky - Ho kd okolddova sko dpka / limetkové p na / citronové srdce - Bila
okolddovd sko dpka / pomeran ové kv tové p na / malinové srdce - Malinové inspirace sko dpka / vanilkové
p na / jahodové srdce Podrobn §sem popsal vyechny recepty ni'e, je na vés, abyste si vybrali (nebo ne!

3.) své oblibené ¥Pokud sp chate, mate také moVmost pouVt polovi ni vaii ka z obchodu a naplnit je r znzmi
pomazdnkami nebo d/emem, timto zp sobem budete mit pouze p nu k p iprav , stejn ako streusel (ale i pro
streusel m Vete pou'/t drobky suyenek z obchodu).

4. Recept m Ve bzt tedy velmi rychl, nebo mnohem delyi, podle toho, co preferuiete, ale v kaVeém p ipad by
tato mald vaji ka m la ud lat dojem na vayem svéte nim stole  Materidl : Formy na okolddové vaii ka
Ingredience :Pou'l jsem prayek z liskovzch o iyk &oro : kéd ILETAITUNGATEAU pro 5% slevu na celzsweb
(neaffiliate).

5. Pou"dl jsem pomeran ovou kv tovou vodu a vanilku Norohy &amp; okolddy Caradibes, Jivara, Dulcey, Ivoire a
malinovou inspiraci od Valrhona : kéd ILETAITUNGATEAU pro 20% slevu na celzsweb (affiliate).

6. as p ipravy : Th15 minimdln , vice pokud se rozhodnete p ipravit vice p ichutiNa deset polovi nich vaiji ek
: Streusel z liskovzch o iyk & zm klého mésla hn dého cukru mouky préyku z liskovzch o ik Smichejte zm klé
mdslo s ostatnimi ingrediencemi, dokud neziskate homogenni t sto.

7. Vyivo te malé kousky, dejte je na plech vyloVenz¥pe icim papirem a pe te v p edeh &té troub ¥nha 180°C asi
20 o425 minut.

8.  Nechte vychladnout a uchovejte do montdVe.

9. okoladové sko dpky : Pro virobu sko épek budete pot ebovat asi  okolédy na polovi ni vaii ko.



10. Samoz ejm , e budete muset temperovat v tyi mnoVstvi, abyste mohli ud lat formy (nap iklad pro 10 vaiji ek
budete pot ebovat asi  okolady, ale musite temperovat alespo & okolddy).

11. Temperujte okolédu, k tomu méte dv 3moVmosti : - DodrVajte vhodnou teplotni k ivku; pro ho kou okolédu
to znamend, Ve i musite rozpustit na 50-55°C, poté ji ochladit na 28-29°C a nakonec i znovu zah ét na 31-
32°C, co'je teplota pouVAti.

12. - Nebo jinak, metoda o n co mén % esnd, ale jednoduyyi a rychlejyi, osévani: k tomu Gpln ¥rozpus te 2/3
vayi okolédy, aniVsbyste p ekro ili 50°C, a nakréjejte zbytek na malé kousky.

13. Jakmile je v tyi ést okol&dy rozpuyt nd, p idejte zbytek okolady a michejte, dokud se Gpln dnerozpusti.
14. Jakmile je okoléda p ipravena, okamVit §i nalijte do forem tak, aby pokryla celou plochu.

15. Po kejte jednu a'&dv $minuty, poté obra te formy a odstra te p ebytek, ne/snechdte krystalizovat.

16.  Poté vyjm te sko dpky a uchovejte do montd'e.

17. Mangové srdce : S manga Vice cukru 1 kapka limetkové y dvy Nakrdjejte mango na malé kousky, jednu
[Vici si nechte stranou, poté p idejte cukr a limetkovou y évu do zbytku a va te na mirném ohni.

18.  KdyYsmango dob e zjemni, rozmixuijte ho, abyste ziskali hladkzsvzsledek a uchoveite v lednici.

19.  Jahodové srdce : jahod Vice cukru 1 kapka citronové y dvy Odst ihn te a nakrdijejte jahody, p idejte
cukr a citron a va te na mirném ohni.

20.  Stejn gako mango, kdy'ie to uva ené, rozmixujte pro hladkzsvzsledek a uchoveite v lednici.

21.  Citronové srdce : 1 vejce cukru  Kra ze 2 citron citronové y vy mdsla Budete mit p iliysmnoho, ale
t Vko se sniVwji mnoVstvi... m Vete pouVit zbytek na tartaletku, zmrazit nebo si ho prost snist s jogurtem.

22. Smichejte cukr s citronovou k rou.
23. P idejte vejce, dob e promicheite, poté p idejte citronovou y évu.
24.  Va te na mirném ohni, neustdle michejte.

25.  KdyYsse krém zahusti, nechte ho n kolik minut vychladnout mimo ohe , poté p idejte mdslo nakréjené na
malé kousky.

26. Mixujte krém ponornzm mixérem n kolik minut, dokud nebude hladkz3a méslo se Opln nespoji.
27.  Uchoveijte v lednici.
28. Malinové srdce : malinové inspirace tekuté smetany neutrélniho medu Zah ejte smetanu s medem.

29. Poté je nalijte na dste n $rozpuyt nou malinovou inspiraci a mixujte, dokud neziskate hladkou a lesklou
ganache.

30. Nechte ji vychladnout na pokojovou teplotu a poté ji nalijte do okolddové sko épky (musite mit vrstvu o
tlouy ce 1 a¥2P na : mléka plné tekuté smetany elatiny cukru vaje nzch Yboutk ¥ tekuté smetany s 35%
tuku Podle vybrané p ichut & 1 vanilkové luska, k ra ze YAutého nebo zeleného citronu, pomeran ova kv tova
voda Deijte Velatinu rehydratovat do studené vody.

31. Zah ejte mléko se smetanou a vybranou p ichuti.

32. lehejte vaje né Yhoutky s cukrem.

33. Nalijte horké mléko na n , poté vye vra te do hrnce.

34.  Vate na st ednim ohni, neustdle michejte, dokud nedosahnete teploty 83°C.

35. Mimo ohe % idejte rehydratovanou a vyma kanou Yelatinu, pokud poulivate Velatinu v plétcich.
36. Nechte anglickzskrém vychladnout v lednici.

37. KdyYsdosdhne 30°C, vyylehejte tekutou smetanu na yleha ku, kterd neni p iliyipevna.

38.  Opatrn §i zapracujte do krému a poté p ejd te k monté’e.

39.  Montd%s Na dno okolédovzch sko dpek rozet ete trochu p ny.



40. P idejte trochu streuselu.

41.  Zakryjte p nou a vyhla te povrch.

42.  Nechte ztuhnout v lednici.

43. Kdy'3p na ztuhne, vyhloubte misto pro ,Yloutek”.

44.  Napln te jahodou, mangem (pro mango, p ed kompotem jsem dal n kolik malzch kostek erstvého
mangay), citronem, malinou nebo také pomazénkou a vychutnejte si to!
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