Kold y100% liskovsch o izk

Ingrédients

* 63g bilé okolady Ivoire

® 95¢ liskového o echového praliné
* 125¢ liskového o echového krému
e 3,49 Selatiny

* 110g zm klého mésla

* 140g mou kového cukru

* 80g liskové o echové mouky

* 2 vejce

* 3 Sloutky

* 150g mouky T55

* 60g kuku i ného Zrobu

* 33g cukru

¢ 310g smetany

* 63g bilé okolady Ivoire

e 35g liskového o echového praling
* 30g liskového o echového krému
e 1,6g Selatiny

* 60g zm klého mésla

* 90g mou kového cukru

* 30g liskové o echové mouky

* | vejce

* 150g mouky T55

* 50g kuku i ného Zrobu

® 50g zm klého mésla

* 50g mou kového cukru

* 50g liskové o echové mouky

* 1 vejce

* 10g kuku i ného Zrobu

o] S|oyte|< na pot eni (volitelné)

* 33g Sloutk

* 33g cukru

¢ 185g smetany

e 1,89 Selatiny

* 95¢ liskového o echového krému

Préparation

1. Pro pravidelné tend e blogu jste si jist ywzimli, Se mam velmi rad liskové o echy, v krémech, dezertech,
kold ich a dalZich; ale i kdySyuSyexistuii recepty na kolé ys liskovimi o echy a kévou, liskové o echy a vanilku,
liskové o echy a karamel nebo liskové o echy a limetku, dosud neexistovala verze 100% liskovich o ech .

2. To se nyni m ni s timto velmi lahodn$m kolé em, kter$yoslavuje liskové o echy v n kolika forméch a texturéch!

3. Materidl :PouSil jsem véle ek na t sto, perforovaniyplech, ohnutou Zpachtli &amp; zdobici sé ky Guy Demarle:
kéd pro doporu eni FLAVIE10 zadejte p i registraci pro 10 yslevu na prvni objednévku / obchodni spolupréci.

4. Cirkularni forma De BuyerHv zdicové trubice De Buyeringredience :PouSil jsem okolddu Ivoire od Valrhonar:
kéd ILETAITUNGATEAU pro 20% slevu na cel$yweb (partnersks).

5. PouSil jsem liskoviyo echoviykrém Koro: kéd ILETAITUNGATEAU pro 5% slevu na cel$yweb (nepartnersks).

6. as p ipravy: 1Th30 + 25 minut pe eni + 6 hodin aSy1 noc odpo inkuPro kold Yo pr m ru 20 cm: Seznam
ingredienci : smetany bilé okolady Ivoire liskového o echového praliné liskového o echového krému 3,
§e|qtiny zm klého mésla mou kového cukru liskové o echové mouky 2 vejce 3 §|out|<y mouky T55 kuku i ného



Zrobu cukru Na dekoraci: trochu liskového o echového praling, liskového o echového krému a pér opraSensch
liskovich o ech Zlehand ganache s liskovimi o echy : smetany bilé okolady Ivoire liskového o echového
praliné liskového o echového krému 1, Selatiny  elatinu rehydratujte ve studené vod .

7. Zah ejte polovinu smetany a mezitim pomalu rozpus te bilou okoladu.

8. Kdyéy]e smetana horkd, p idejte rehydratovanou Selatinu (a vyma kanou, pokud pousivd’re Selatinu v plétcich)
a ndlijte ji na bilou okoladu.

9. Mixujte ponorn§m mixérem, aby se dob e emulgovalo, poté p idejte druhou polovinu studené smetany, liskov3
o echoviykrém a liskové o echové praliné a znovu mixuite.

10. Zakryjte potravinovou félii a nechte vychladnout a odpo ivat miniméln y6 hodin v lednici, pokud moSno p es
noc.

11. Sladké t sto s liskovimi o echy : zm klého mésla mou kového cukru liskové o echové mouky 1 vejce
mouky T55 kuku i ného Zkrobu Zm klé méslo ut ete s mou kovim cukrem.

12.  Poté p idejte liskovou mouku a emulguite s vejcem.

13.  Nakonec p idejte mouku a kuku i ndyzkrob, vytvo te kouli, zplo# te ji a nechte odpo ivat v lednici alespo
1h30.

14.  Nakonec ji vyvélejte na tlouz ku 2 mm a vyloSte svou kold ovou formu.
15. Nechte znovu odpo ivat v lednici alespo y2 hodiny, pokud moSno celou noc.

16.  Krém z liskovich o ech y. zm klého mdsla mou kového cukru liskové o echové mouky 1 vejce
kuku i ného Zrobu 1 Sloutek na pot eni (volitelné) Smichejte zm klé¢ méslo s mou kovim cukrem, liskovou
moukou a kuku i n§m Zrobem, neSyp iddte vejce.

17. Dob e emulguijte.

18.  Rozet ete krém z liskovich o ech yna sladké t sto.

19.  Petev p edeh dté troub yna 170 °C po dobu 20 minut, poté odstra te formu.
20. Pot ete kold yrozdehanim Sloutkem a poté pe te znovu po dobu 5 minut.

21.  Praliné z liskovich o ech y. Recept na praliné je podrobn ypopsén v tomto lénku.

22. Krém s liskovimi o echy : Sloutk cukru smetany 1, Selatiny liskového o echového krému  elatinu
rehydratujte ve studené vod .

23. Zah ejte smetanu.
24. 7lehejte Sloutky s cukrem.
25. Nalijte horkou smetanu na Sloutky a poté va te na teplotu 83 °C, neustéle micheite.

26. Poté p idejte rehydratovanou Selatinu (a vyma kanou, pokud pouSivéte Selatinu v plétcich) a liskovs
o echov§ykrém.

27. Dob e promicheijte, pokud je to nutné, ponorn§m mixérem.
28.  Nechte ztuhnout v lednici aSydo montéSe.

29.  MontdSy: 50 aSyfliskového o echového pralinéNa dekoraci: trochu liskového o echového praling,
liskového o echového krému a pér opraSen3ch liskovich o ech  Na vychladisykold yrozet ete liskové o echové
praliné.

30. Poté p idejte krém z liskovich o ech .

31. Zlehejte ganache, aby m la texturu Aeha ky.

32. Naneste ji na kold flpouSil jsem hv zdicovou trubici) a poté ozdobte praling, liskovim o echovim krémem a
n kolika p lkami opraSen3ch liskovich o ech , neSysi pochutnéte!
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