okolddovzyfondant s karamelem a slanzm mdslem podle Baulois

Ingrédients

* 180g ho ké okolady (pousil sem Caranoa od Valrhony, ho kou okolddu s p ichuti slaného maslového
karamelu)

* 250g vajec (5 st ednich vajec)

* 200g slaného mésla

* 130g hn dého cukru

* 140g slaného méslového karamelu

* 40g mouky T45

Préparation

1. Rychlzya ultra lahodnzyrecept dnes, fondant s okolédou a slanzm méslovim karamelem!

2. Mélo asu na p ipravy, sta i jen trochu vice trp livosti na pe eni a nechat vychladnout p ed tim, ne$ysi
pochutndte;-) Pousil jsem okoléddu Caranoa, okolédu Valrhona, kterd mé chu yslaného maslového karamely,
ale samoz ejm ym Sefe pousit okolddu ho kou podle va eho vzb ru.

3. Nic vic k tomu dodévat, myslim, $e fotografie mluvi samy za sebe!
4. TA5Pokud neméte karamel, m 3ete si ho p ipravit: p ipravte suchzkaramel s cukru.

5. Z&kladni karamel p idejte s dob e horké smetany a poté p idejte slaného mdsla mimo ohe ya dob e
promicheite.

6. Nechte vychladnout a poté odeberte pro recept.

7. Recept: Rozpus te okolddu s maslem ve vodni lazni.

8. Kdy3yse rozpusti, p idejte slanzymaslovzkaramel.

9. Odd len y lehejte vejce s hn dzm cukrem n kolik minut, aby vznikla p nova sm s.
10. P idejte sm s okolédy-karamel-méslo a poté prosétou mouku, jemn ypromicheite.

11. Nalijte do formy nebo kruhu vyloseného pe icim papirem o pr m ru 18 cm a nechte odpo ivat, zatimco
p edeh ivéte troubu (mezi 15 a 30 minutami, to umo3ni, aby se horni k rka dob e vytvo ila b hem pe eni).

12. P edeh ejte troubu na 210°C.

13. Vloste fondant do trouby na 5 minut, poté sniste teplotu trouby na 120°C a pokra ujte v pe eni po dobu 30
a$y40 minut (podle toho, zda ho chcete mit vice nebo mén ytekutz, nechal jsem ho 38 minut, protose nemém réd
p ili yrekuté kold e p i krdjeni).

14. Vyjm te fondant z trouby, nechte ho trochu vychladnout, vyklopte ho a pochutneite si!
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