Velikono ni suyenky (malina, yuzu)

Ingrédients

* 90g mou kového cukru

* 30g préyku z liskovzch o iyk 3nebo mandli
* 1 vejce

* 150g mouky T55

* 50g kuku i ného ykrobu
* 150g inspirace malina

* 170g inspirace yuzu

* 110g smetany na ylehani
* 50g mléka

* 30g akéciového medu

* 60g zm klého mésla

* 90g mou kového cukru

* 30g préyku z liskovzch o iyk 3nebo mandli
* 1 vejce

* 150g mouky T55

* 509 kuku i ného ykrobu
* 150g inspirace malina

e 60g smetany na ylehani
* 30g mléka

* 15g akéciového medu

* 170g inspirace yuzu

* 50g smetany na ylehani
* 20g mléka

* 15g akéciového medu

Préparation

1. Velikonoce se bli i, tak e zde je prvni recept idedlIni na sva inu nebo dezert dopln nz% dobrou jahodovou
salat: suyenky ve tvaru velikono nich vaji ek Samoz ejm $m ete pou it i jiné inspirace (maracuja a jahoda) nebo
okolddu podle vayeho vzb ru na p ipravu ganache; pro ,realisti t jyi” verze budou inspirace maracuja, yuzu a
dulcey mit vzhled, kterzsse nejvice bli i vaji ku.

2. Materidl :Pou il jsem vdle ek na t sto, perforovanziplech, pe ici plétno &amp; zdobici s& ky Guy Demarle:
kéd pro doporu eni FLAVIE10 zadeijte p i registraci pro 10 levu na prvni objednévku / obchodni spolupréci.
3. Ingredience :Pou il jsem inspirace malina &amp; yuzu od Valrhona: kéd ILETAITUNGATEAU pro 20% slevu

na celzsweb (partnerskz).
4. Pou il jsem préyek z liskovzch o iyk ¥oro: kéd ILETAITUNGATEAU pro 5% slevu na celziweb (nepartnerskz).

5. Seznam nékup & zm klého mésla mou kového cukru prayku z liskovzch o ivk $nebo mandli1 vejce mouky T
kuku i ného ykrobu inspirace malina inspirace yuzu smetany na ylehani mléka akaciového meduQS mou kového
cukru s p ipravy : 45 minut + 15 minut pe eni + minimdln $2 hodiny odpo inkuNa t icet suyenek : Sladké t sto
: zm klého mésla mou kového cukru préyku z liskovzch o iyk 3nebo mandli 1 vejce mouky T55 kuku i ného
ykrobu Uylehejte zm klé mdslo s mou kovzm cukrem.

6.  Poté p idejte prayek z liskovzch o iyk 3o emulguijte s vejcem.

7. Nakonec p idejte mouku a kuku i nZ3jkrob, vyivo te kouli, zployt te ji a nechte odpo ivat v lednici alespo
1,5 hodiny.

8.  Nakonec ji vyvélejte na tlouy ku 2 mm pomoci véle ku s krou ky a vykrajujte suyenky pomoci vykrajovétka.
9. Na polovin & nich vyjm te kruh uprost ed, abyste p edstavovali loutek.

10. Umist te suyenky na pe ici plétno a nechte je v lednici miniméln $2 hodiny.



11.  Poté je pe te 15 minut pi 170 °C, m ly by bzt dob e zlaté.

12.  Ganache inspirace malina : inspirace malina smetany na ylehdni mléka akéciového medu QS
mou kového cukru Zah ejte mléko, smetanu a med.

13. Pomalu rozpus te inspiraci a nalijte na ni horkou tekutinu.

14. Mixujte ponornzm mixérem, abyste ziskali hladkou a lesklou ganache.

15.  Nechte krystalizovat a poté p eneste do zdobiciho sa ku.

16. Napl te ,plné” suyenky a uzav ete je s t mi, které byly p edtim posypany mou kovzm cukrem.

17. Ganache inspirace yuzu : inspirace yuzu smetany na ylehdni mléka akdciového medu QS mou kového
cukru Zah ejte mléko, smetanu a med.

18. Pomalu rozpus te inspiraci a nalijte na ni horkou tekutinu.

19. Mixujte ponornzm mixérem, abyste ziskali hladkou a lesklou ganache.

20.  Nechte krystalizovat a poté p eneste do zdobiciho sa ku.

21. Napl te ,plné” suyenky a uzav ete je s t mi, které byly p edtim posypany mou kovzm cukrem.

22. Nechte ganache dokon it krystalizaci a vychutneite si to!
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