Obrovskd ve kono nd tabu a (maling, citrén a okoldada)

Ingrédients

* 300g tmavej okolady

LR

* 50g tekutého smotany

* 10g neutrélny med

* 1 vajce

* 40g cukru

® 45g citrénovej y avy

* 65g masla

* 90g mand ového pyré

* 45g mlie nej okolady

e 70g rozdrobenzch krehkzch palaciniek

Préparation
1. Druhé receptira na Ve ki noc tento rok, ide o lahodnd tabu ku, ktord si méSete vychutna sako dezert, ako
maykrtu pri kéve, ke §u nakréjate na malé kocky, alebo aj na olovrant s osvieSujicim ndpojom!

2. Chcela som, samozrejme, okolddovi tabu ku, dle aj svieSu a ovoeny, a milujem kombindciu maliny &amp;
citrén, takSe prichute boli jasné.

3. Samozrejme, méSete vyrobi fkrupinu s okolddou pod a vayho viberu, sta i prispésobi krivku temperovania.
4. Materidl :PouSila som tento formu od PCB création.

5. Ide o materidl ur enz¥ore profesiondlov, takSe nie je predévanzgednotlivo, ak je to potrebné, méSete pouSi
iny formu pod a tvaru, kforzichcete da $svojmu kold v.

6. Mini ohnuté ypacht alngrediencie :PouSila som mand ovii pyré Koro: kéd ILETAITUNGATEAU na 5% z avu na
celom webe (nie je affiliate).

celom webe (affiliate).

8. as pripravy : 50 mindt aS§1 hodinaNa tabu ku dlht 18 cm &amp; vysokd 4 cm : krupina z okolédy
tmavej okolédy Nepouéi]e’re celd okolddu, ale je jednoduchyie temperova a formova &abu ku s vé yim
mnoSstvom.

9. Sta i necha &zvyyok okolady skryytalizova , aby ste ho mohli pouSi & alyom recepte.

10. Temperuijte okolddu, na to si dve moSnosti : Nechaite ju sledova $prispésobend teplotni krivku; pre tmavi
okoladu to znamend roztavi §ju na 50-55°C, potom ju ochladi 3ha 28-29°C a nakoniec ju znovu zahria $ha 31-
32°C, o je teplota pousSitia.

11. Alebo inak, metéda trochu menej presnd, ale jednoduchyia a rzchlejyia, osievanie: na to roztavte Gplne 2/3
vayej okolady bez prekro enia 50°C a nakrdjaijte zvyyok na malé kosky.

12. Ke §e vd yia as § okolddy roztavend, pridajte zvyyok okolady a mieyajte, kzm sa Uplne neroztavi.

13. Akondhle je okoldda pripravend, okamSite ju nalejte do formy tak, aby pokryla celd plochu.

14. Odstrd te prebytok okolédy, nechajte skryytalizova ¥nieko ko mindt a potom urobte druhd vrstvu rovnakzm
spdsobom.
15. Nechaijte skryytalizova .
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17. Potom ich nalejte na inypirdciu maliny, ktord je iasto ne roztavend, a mixujte, aby ste ziskali hladkd a lesklo
ganache.



18. Nechaite ju vychladni 3na izbovi teplotu a potom ju nalejte do ykrupiny z okolddy (musi ma $vrstvu hrubg 1
aS¥1,5 cm).

19. Umiestnite ju do chladni ky, aby sa Gplne skryytalizovala.

20. Lemon curd : 1 vajce cukru  Kéra z 2 citrénov citrénovej y avy masla Zmieyaijte cukor s kérou z
citrénu.

21. Pridajte vajce, dobre premieyajte a potom pridaite citrénovd y avu.
22.  Nechajte zhusind $ha miernom ohni neustdle mieyajic.

23.  Ke $smotana zhustne, nechaijte ju nieko ko minit vychladnd $mimo oh a a potom pridajte maslo nakréjané
na malé kosky.

24. Mixujte smotanu ponornZm mixérom nieko ko minit, kzm nebude Gplne hladké a maslo Gplne zapracované.

25.  Rovnako ako pri ganache, nechaite vychladnd $a potom nalejte do tabu ky a nechaijte Gplne vychladnt 3
chladni ke (alebo v mrazni ke, ak ste v asovej tiesni).

26. Chrumkavé mand a:  mand ového pyré mlie nej okolddy rozdrobenzch krehkzch palaciniek Roztopte
mlie nu okolddu, potom pridajte mand ové pyré a rozdrobené krehké palacinky.

27. Ke §e zmes dobre homogénna, rozotrite chrumkaviy zmes na lemon curd a potom vyetko vré te do

chladni ky alebo mrazni ky, aby skryytalizovalo.
28.  Potom opd §emne roztopte trochu tmavej okolady, aby ste mohli uzavrie $tabu ku.

29. Nechaijte skryytalizova %a potom vyklopte a vychutnaijte si!
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