Fondant z mlééné éokolady, hruska a liskovy orech

Ingrédients

* 190g mlééné Eokolady s minimélné 45% kakaa
* 160g masla

* 4 vejce

* 115g cukru

* 20g présku z liskovych ofiskui

* 15g mouky

* 2 hrusky

Préparation

1. Cokolada a hruska, kombinace, ktera vidy funguje!

2. Tady jsou spojeni v tomto fondanu z mlééné &okolady, do kterého jsem pfidal nddech liskovych ofisku
pro trochu vice lahodnosti [| Ingredience : Pouzil jsem prasek z liskovych ofiska Koro : kéd
ILETAITUNGATEAU pro 5% slevu na cely web (neaffiliate).

3. Pouzil jsem &okolddu Hukambi od Valrhona (v pfipadé potieby mizZete pouzit Bahibé) : kéd
ILETAITUNGATEAU pro 20% slevu na cely web (affiliate).

4. Material : Kruh 20cm Slehag Cas pfipravy : 20 minut + 40 minut pe&eniNa dort o priiméru 20cm / 8
osob : Ingredience : mlééné Eokolady s minimalné 45% kakaa maésla 4 vejce cukru prasku z liskovych

ofiski mouky 2 hrusky QS liskovych ofiskii Recept : Rozpust'te éokolddu s maslem.

5.  Pridejte cukr, dobfe promichejte a poté postupné pfidavejte vejce.
6.  Poté pridejte prasek z liskovych ofiskii a mouku.
7.  Nalijte tésto do formy a poté na néj polozte hrusky nakrajené na tenké platky.

8. Nakonec pridejte nékolik nasekanych liskovych ofiska navrch.

9. Pecte v predehfaté troubé na 150°C po dobu 40 minut, poté nechte vychladnout pred vyklopenim a

vychutnanim!

10. MizZete upravit &as peéeni mezi 35 a 45 minutami, pokud preferujete dort vice fondant, nebo naopak

pevnéjsi.
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