Velikono ni koyikovzidort

Ingrédients

* 5 vajec

* 80g mésla

* 320g cukru

* 325g mouky

* 13g prayku do pe iva

* 2 qjové ISi ky vanilkového extraktu
* 1 ypetka soli

® 782g smetany na ylehdni s 35% tuku
* 1 vanilkové luska

* 189 glukézy

* 18g invertovaného cukru nebo neutrélniho medu
* 203g okolady Ivoire

* 200 aS$250g jahod

* 2 vejce

* 80g mésla

* 75g cukru

* 80g mouky

* 49 prayku do pe iva

e 1 ajové ISi ka vanilkového exiraktu
* 1 ypetka soli

* 150g smetany na ylehani s 35% tuku
¢ 1 vanilkové luska

* 18g glukézy

* 189 invertovaného cukru nebo neutralniho medu
* 203g okolady Ivoire

* 387g smetany na ylehdni

* 3 vejce

® 2459 cukru

® 2459 mouky

® 245g smetany na ylehani

® 79 préyku do pe iva

* 1 ajové ISi ka vanilkového extraktu
* 200 aS$250g jahod

Préparation

1. Posledni recept na Velikonoce pro tento rok, tento malzidezert ve tvaru koyiku, kterzsbude velmi hezkzina
vayem rodinném stole!

2. Je dost jednoduchzia rychlzina p ipravu, a m Sete ho jeyt &zjednoduyit tim, Se nebudete d lat madeleines a
nahradite je bu komer nimi madeleines nebo jinzmi dlouhzmi suyenkami typu Fingers.

3. Po ochutnéni si myslim, Se bych ho preferoval s o n co vice smetanou v pom ru k dortu, pokud si myslite, Se je
to i vay¥p ipad, m Sete ud lat molly cake o n co menyi a roz iznout ho na 3 plétky, abyste mohli p idat o n co
vice ylehané ganache a jahod, v tomto p ipad $mirn &zvyyte mnoSstvi ylehané ganache.

4. Nakonec jsem ho ozdobil krdli ky, ale samoz ejm § okolédové slepice a dalyi zvi ata nebo velké vejce ud laji
také velmi p knziefekt Materidl :PouSil jsem sv | Cooking Chef od Kenwood (s hdkem) k temperovéni okolddy,
k p iprav $molly cake &amp; k ylehani ganache: kéd FLAVIE = 3 p isluyenstvi dle vzb ru zdarma p i koupi
cooking chef / obchodni spoluprdce.

5. Forma na molly cakePouSil jsem formu na madeleines, ohnutou st rku &amp; zdobici sé ky Guy Demarle: kéd
doporu eni FLAVIE10 zadejte p i registraci pro 10 $zdarma p i prvni objedndvce / obchodni spoluprdce.



6. Ingredience :PouSil jsem vanilku Norohy &amp; okoladu Ivoire od Valrhona : kéd ILETAITUNGATEAU pro
20% slevu na celzsweb (partnerskz).

7. Ivoire P ibliSn & okolédy (podle vayeho vzb ru) 200 aS&jahod okolddové dekorace: krdlici, vejce, cukrovd
vejce... Madeleines : 2 vejce mdsla cukru mouky prayku do pe iva 1 ajové ISi ka vanilkového extraktu 1
ypetka soli Rozpus te mdslo a nechte ho vychladnout.

8. lehejte vejce s cukrem, poté p idejte prosdtou mouku a prayek do pe iva, s | a vanilku.

9. Dokon ete s rozpuyt nzm mdslem, dob e promichejte a nechte odpo ivat v lednici alespo 2 hodiny.
10.  Poté lehce napl te formy, abyste nem i p iliyisilné madeleines, a pe te asi 10 aS315 minut p i 180°C.
11.  Nechte vychladnout a poté vyjm te madeleines z formy.

12.  lehané ganache s vanilkou : smetany na ylehdni s 35% tuku 1 vanilkové luska glukézy invertovaného
cukru nebo neutréiniho medu  okolédy Ivoire smetany na ylehani Zah ejte malé mnoSstvi smetany s glukézou,
invertovanzm cukrem a vyykrabanou vanilkovou luskou.

13.  Nalijte horkou tekutinu na p edem rozpuyt nou bilou okolédu, po dstech a dob e michejte st rkou po
kaSdém p iddni, abyste ziskali hladkou a lesklou ganache.

14. Nakonec p idejte velké mnoSstvi studené smetany a mixujte ponornzm mixérem, abyste dokon ili emulzi.
15.  Zakryjte potravinovou félii a nechte odpo ivat v lednici minimdln 3 hodin, pokud moSno p es noc.

16. Molly cake : 3 vejce cukru mouky smetany na ylehdni préyku do pe iva 1 ajovd ISi ka vanilkového
extraktu  lehejte vejce s cukrem, dokud nezeSloutnou a dob e nenabydou.

17.  Poté p idejte prosatou mouku a prayek do pe iva, znovu ylehejte n kolik sekund.
18.  Uylehejte smetanu na ylehani na yleha ku s vanilkou a poté i p idejte do p edchozi sm si.

19.  OkamSit &nalijte t sto do vayi maslem vymazané a pe icim papirem vyloSené formy, poté pe te v
p edeh &té troub $na 160°C asi 1 hodinu.

20.  Po vytaSeni z trouby vyjm te dort a zabalte ho do potravinové félie, aby z stal m kk.

21.  Ucho z okolddy : P ibliSn & okolady (podle vayeho vzb ru) PouSil jsem sv | cooking chef k temperovani
okolady, pokud nejste vybaveni, m Sete temperovat okoléddu dv ma r znzmi zp soby: Nésledujte tempera ni
k ivku uvedenou na obalu Temperovéni osévéanim: pomalu rozpus te 2/3 vayi okolddy, a mezitim jemn
nasekeijte zbytek.

22. Kdy§§|e velké mnoSstvi okolady zcela rozpuyt no, p idejte zbytek nasekané okolady a dob e promicheite,
dokud neni okoldda homogenni Nem | jsem formu, takSe jsem jednoduye pouSil potravinovou flii k vytvo eni
ucha mého koyiku; poté jsem ho nechal dob e ztuhnout a trochu jsem ho nastrouhal pro rustikaln jyi efekt.

23.  Sestaveni : 200 aS&jahod Dekorace z okolddy a/nebo cukru podle vayeho vzb ru O izn te vryek molly
cake, aby byl plochz.

24.  Poté ho roz izn te na polovinu.
25.  Uylehejte vanilkovou ganache, dokud nebude mit konzistenci yleha ky.

26.  Nalijte vanilkovou ganache do zdobiciho sa ku a naneste na prvni polovinu molly cake vrstvu, kterd neni
p iliyssilng, a také pruh kolem okraje.

27.  Pidejte platky jahod.

28.  Zakryjte ganache a znovu p idejte n kolik platk §ahod.

29. P idejte druhou polovinu molly cake.

30. Naneste ylehanou ganache po celém obvodu a vyhla te ji, abyste mohli na ni p ilepit madeleines.
31.  Poté naneste zbytek ganache na vrch madeleines pomoci zdobiciho sé ku.

32.  Nakonec p idejte dekorace: krdliky a okolddové vejce, cukrova vejce, jahody... a nakonec ucho z
okolédy, neSssi pochutndte!
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