Ve kono né vaii ka (jahoda, maling, citrén, mango, okolada)

Ingrédients

* 50g zméknutého masla

* 50g hnedého cukru

* 50g miky

* 509 lieskovcovej moky

® 2 lysice cukru

¢ 1 kvapka limetkovej y avy
* 200g jahéd

® 2 lysice cukru

* 1 kvapka citrénovej y avy
* 1 vajce

* 40g cukru

® 45g citrénovej y avy

* 65g masla

......

e 59 tekutej smotany

* 59 neutrélny med

* 50g mlieka

* 10g plnotu nej smotany

e 1g 3elatiny

* 15g cukru

* 17g vaje n¥eh § tkov

* 200g smotany s 35% tuku

Préparation

1. Tre ia a poslednd receptira na Ve ki noc tohto roku, ovocné, okolddové a gurmdénske malé vaiji ka na dezert
vayich rodinn'zh jeddl!

2. Urobil som nieko ko verzii : - Dulcey ykrupina / limetkové pena / mangov/tred - Mlie na okolédové
ykrupina / vanilkova pena / stred s nétierkou - Horké& okolddové ykrupina / limetkova pena / citrénovV/atred -
vanilkové pena / jahodovV/stred Podrobne som opisal vyetky recepty nisyie, je na vés, aby ste si vybrali (alebo
niel

3. ) svoje ob Ubené Ak ste v asovej tiesni, md3ete tie3 poudi Zpolovi né vaiji ka z obchodu a naplni Zch réznymi
ndtierkami alebo d3emom, takto budete musie Zpripravi den penu a streusel (ale aj na streusel mé3ete pousi
rozdrvené suyienky z obchodu).

4. Recept mdse by #eda ve mi rizhly, ale aj ove a dlhyi, v zdvislosti od toho, o preferujete robi , ale v kaddom
pripade by tieto malé vaji ka mali urobi Hojem na vayom sviato nom stole  Materiél : Formy na okolédu na
vaji ka Ingrediencie :Pousil som lieskovcovis miku Koro : kéd ILETAITUNGATEAU na 5% z avu na celom webe
(nie je offiliate).

5. Pouil som pomaran ovi kvetinovd vodu a vanilku Norohy &amp; okolédy Karibik, Jivara, Dulcey, Biela a

6. as pripravy : Th15 minimélne, viac ak sa rozhodnete pripravi ¥iac prichutiNa priblisne desa Zpolovi nVzh
vaji ok : Streusel z lieskovcov : zméknutého masla hnedého cukru miky lieskovcovej moky Zmieyaite
zmdknuté maslo s ostatn/mi ingredienciami, a3 Xen nedostanete homogénne cesto.

7. Vytvorte malé kusy, polo3te ich na plech vystlanspapierom na pe enie a pe te v predhriatej rire na 180°C
pribli¥ne 20 a¥3 25 mindt.

8.  Nechaijte vychladnt zo odloste do doby montése.



9. okolédové ykrupiny : Na v/eobu ykrupin budete potrebova Zpriblisne okolédy na polovi né vaii ko.

10. Samozrejme, budete musie Zemperova & yie mnosstvo, aby ste mohli vytvori Zormy (napriklad, na 10
vaji ok budete potrebova Fpriblisne okolédy, ale musite temperova spo Zokolédy).

11. Temperujte okolddu, na to st dve mo3nosti : - Dodr$iava xhodny teplond krivku; pre horkd okolédu to
znamend roztavi u na 50-55°C, potom ju ochladi :na 28-29°C a nakoniec ju znovu zahria na 31-32°C, o je
teplota pousitia.

12. - Alebo inak, trochu menej presnd, ale jednoduchyia a r'/zhlejyia metéda, osievanie: na to roztavte Gplne
2/3 vayej okolédy bez prekro enia 50°C a nakrdjajte zvyyok na malé kasky.

13. Ke Fe vd yia as zokolddy roztavend, pridajte zvyyok okolady a mieyajte, k' sa Uplne neroztavi.

14. Akondhle je okoléda pripravend, okamsite ju nalejte do foriem tak, aby pokryla celd plochu.

15. Po kajte jednu a$zdve mindty, potom oto te formy a odstrd te prebytok predt/m, ako nechdte kryytalizova .
16.  Potom vyberte ykrupiny a odlo$te do doby montése.

17. Stred mangového : S Zmanga ysice cukru 1 kvapka limetkovej y avy Nakrdjajte mango na malé kasky,
odloste si jednu lySicu bokom, potom pridaijte cukor a limetkovd y avu do zvyyku a varte na miernom ohni.

18.  Ke Zmango dobre skaramelizovalo, rozmixuijte ho, aby ste dosiahli hladk'&"sledok a uchovajte v

chladni ke.

19.  Stred johodov/z jahéd y3ice cukru 1 kvapka citrénovej y avy O istite a nakrdjajte jahody, pridaijte
cukor a citrén a varte na miernom ohni.

20. Rovnako ako mango, ke Je uvarené, rozmixuijte, aby ste dosiahli hladk/&Vsledok a uchovaite v

chladni ke.

21.  Stred citrénovz 1 vajce cukru  Kéra z 2 citrénov citrénovej y avy masla Budete ma Driliyave a, ale
asko sa zni¥ujo mnosstvd... mdsete pousi Zvyyok na tartaletku, zmrazi Zolebo jednoducho zjes = jogurtom.

22. Imieyajte cukor s kérou z citrénu.
23. Pridajte vajce, dobre premieyajte a potom pridaijte citrénovi y avu.
24.  Zahustite na miernom ohni neustdle mieyajuc.

25.  Ke 3a krém zahusti, nechajte ho nieko ko mindt vychladng zmimo oh a, potom pridajte maslo nakréjané
na malé kasky.

26. Rozmixujte krém ponorn’en mixérom nieko ko mindt, a3 &V nebude Gplne hladk'z maslo sa Gplne
nezapracuje.

27.  Uloste do chladni ky.

ganache.

30. Nechaite vychladnd :na izbovi teplotu a potom ju nalejte do okolédovej ykrupiny (musi ma #rstvu hrubg 1
a$ Pena: mlieka plnotu nej smotany 3elatiny cukru vaje n'zh § tkov smotany s 35% tuku Pod a vybranej
prichute : 1 struk vanilky, kéra z $lt¢ho alebo zeleného citrénu, pomaran ové kvetinové voda Daite $elatinu
rehydratova o studenej vody.

31. Zohrejte mlieko so smotanou a vybranou prichu ou.

32.  ahajte 3 tky s cukrom.

33. Nalejte hortce mlieko na ne, potom vyetko vré te do hrnca.

34.  Varte na strednom ohni, neustdle mieyajte, a3 %V nedosiahnete teplotu 83°C.

35. Mimo oh a pridajte rehydratovani a vysmVkan 3elatinu, ak pousivate $elatinu v plétkoch.

36. Nechaijte anglick/Zrém vychladnit & chladni ke.



37. Ke dosiahne 30°C, vyy ahajte smotanu na y aha ku, nie priliyzpevne.
38. Opatrne ju zapracujte do smotany a potom prejdite k montdsi.
39.  Monté$z Na dno okolédovizh ykrupin rozotrite trochu peny.

40.  Pridajte trochu streuselu.

41.  Zakryte s penou a vyhla te povrch.

42.  Nechaijte stuhni & chladni ke.

43. Ke pena stuhne, vyh bte miesto pre ,§ tok”.

44.  Naplnte jahodou, mangom (na mango, pred kompétom som dal nieko ko mal'zh kociek erstvého
mangay), citrénom, malinou alebo dokonca nétierkou a vychutnaite si to!
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