Ve kono n3ytortovsykold yw #3le kozika

Ingrédients

* 5 vajec

* 80g masla

* 320g cukru

® 325g moky

* 13g prazku do pe iva

® 2 ajové |yS| ky vanilkového extraktu
e 1 Zipka soli

* 7829 tekutej smotany s 35% tuku

® 1 struk vanilky

* 189 glukézy

* 18g invertovaného cukru alebo neutralneho medu
* 203g okolady Ivoire

* 200 03)72509 jahad

* 2 vajcia

* 80g masla

* 75g cukru

* 80g moky

* 49 prazku do pe iva

e 1 ajové lySi ka vanilkového exiraktu
* 1 Zipka soli

* 150g tekutej smotany s 35% tuku

® 1 struk vanilky

* 18g glukézy

* 18g invertovaného cukru alebo neutrélneho medu
* 203g okolady Ivoire

* 3879 plnotu nej smotany

* 3 vajcia

® 2459 cukru

® 245g moky

® 2459 plnotu nej smotany

*7g prazku do pe iva

* 1 ajové lySi ka vanilkového extraktu
e 200 a$y250g jahéd

Préparation

1. Posledn3yrecept na Ve ki noc tohto roku, tento mal$ydezert v tvare koZika, ktordybude ve mi pekn3yna vazom
rodinnom stole!

2. Je dos yjednoduch$ya richly na pripravu, a méSete ho este zjednoduzi , ak nebudete robi ynadeleines a
nahradite ich bu ykomer n¥mi madeleines alebo in¥mi dlh§mi suzienkami typu Fingers.

3. Po ochutnani si mys||m Se by som ho uprednostnil s trozku viac smotany v pomere k tortu, ak si myslite, Se to
plati aj pre vés, méSete urobi ymolly cake o nie o men a rozreza )1'10 na 3 platky, aby ste mohli prida ytrochu
viac 2 ahanej ganache a jahéd, v takom pripade mierne zvizte mnoSstvo # ahanej ganache.

4. Napokon som ho ozdobil zajacmi, ale samozrejme, okolddové sliepky a iné zvieraté alebo ve ké vaiji ka tieS
urobia ve mi peknyefekt Materidl:PouSil som svoj Cooking Chef od Kenwood (s hdkom) na temperovanie
okolédy, na pripravu molly cake a na Z ahanie ganache: kéd FLAVIE = 3 prisluzenstvé pod a vlasiného viberu
zadarmo pri nékupe cooking chef / obchodnd spoluprdca.

5. Forma na molly cakePouSil som formu na madeleines, ohnutd Zpacht u &amp; cukrarske vreckd Guy Demarle:
kéd odpord ania FLAVIET0 na registraciu pre 10 yzadarmo pri prvej objednévke / obchodné spolupraca.



6. Ingrediencie:PouSil som vanilku Norohy &amp; okolddu Ivoire od Valrhona: kéd ILETAITUNGATEAU na 20%
z avu na cel$yweb (affiliate).

7. Ivoire PribliSne  okolddy (pod a vézho viberu) 200 aSyjahéd okolédové dekorécie: zajace, vaii ka, cukrové
vaiji ka... Madeleines: 2 vajcia masla cukru moky prézku do pe iva 1 ajovd lySi ka vanilkového extraktu 1
Hipka soli Rozpustite maslo a nechajte ho vychladng .

8. ahaijte vajcia s cukrom, potom pridajte preosiatu miku a prézok do pe iva, so ya vanilku.
9. Dokon ite s rozpustensm maslom, dobre premieznijte a nechajte odpo iva y chladni ke aspo y2 hodiny.

10.  Potom napl te formy len trochu, aby ste nemali prilizhrubé madeleines, a pe te asi 10 aSy1 5 minit pri
180°C.

11.  Nechajte vychladni ya potom vyberte madeleines z formy.

12. ahané ganache s vanilkou: tekutej smotany s 35% tuku 1 struk vanilky glukézy invertovaného cukru
alebo neutrélneho medu okolédy Ivoire plnotu nej smotany Zohrejte malé mnoSstvo smotany s glukézou,
invertovan$m cukrom a vyzkraban¥m strukom vanilky.

13.  Nalejte hortcu tekutinu na predt¥m roztopend bielu okolddu, po malich dévkach a dobre premiezaijte
silikénovou Zpacht ou po kaSdom pridani, aby ste ziskali hladkd a leskld ganache.

14. Nakoniec pridaite ve ké mnoSstvo studenej tekutej smotany a mixujte ponornim mixérom, aby ste dosiahli
dokonaly emulziu.

15.  Zakryte féliou a nechaite odpo iva yv chladni ke minimdlne 6 hodin, ak je to moSné, cez noc.

16. Molly cake: 3 vajcia cukru miky plnotu nej smotany prazku do pe iva 1 ajové lySi ka vanilkového
extraktu  ahaite vajcia s cukrom, k¥m nezhustni a nezbelajo.

17.  Potom pridajte preosiatu miku a prézok do pe iva, znova z ahaite nieko ko sekind.
18. Uz ahaijte plnotu nG smotanu na z aha ku s vanilkou a potom ju pridajte do predchddzajicej zmesi.

19.  Noalejte okamSite cesto do vaZej vymastenej formy a vy|o§enei papierom na pe enie, pofom pe te v
predhriatej rire na 160°C asi 1 hodinu.

20.  Po vybrati z riry vyberte tortu a zaba te ju do potravinovej félie, aby zostala pekne vla na.

21.  Rukovd yz okolady: PribliSne okolddy (pod a vézho viberu) PouSil som svoj cooking chef na
temperovanie okolddy, ak neméte vybavenie, méSete temperova yokolédu dvoma réznymi

spdsobmi: Postupuijte pod a tempera nej krivky uvedenej na obale Temperuijte zasadenim: pomaly roztopte 2/3
vaze| okolddy a po as toho nasekajte zvyzok na jemno.

22. Ke yje vé& zie mnoSstvo okolady Gplne roztopené, pridajte zvyzok nasekanej okolddy a dobre premiezite,
kim nie je okoldda homogénna Nemal som formu, takSe som jednoducho pouSil potravinovi féliu na
vytvorenie rukovéite méjho kozka; potom som ju nechal dobre skryzalizova ya trochu som ju nastrohal pre
rustikdlnej efekt.

23.  MontdS: 200 aSyfjahad Dekorécie z okolddy a/alebo cukru pod a vézho viberu Odstrd te vrch molly
cake, aby bol plochs.

24.  Potom ho rozreSte na polovicu pozd S.
25. Uz ahajte vanilkovi ganache, aSkim nebude ma ykonzistenciu # aha ky.

26.  Napl te ganache do cukrdrskeho vrecka a naneste vrstvu nie prilizhrubd ganache na prvi polovicu molly
cake, ako aj pruSok okolo okraja.

27.  Pridajte platky jahéd.

28.  Zakryte ganache a opd ynieko ko plétkov jahad.

29.  Pridajte druhd polovicu molly cake.

30. Na celdyobvod naneste z ahant ganache a vyhla te ju, aby ste mohli na v prilepi ymadeleines.

31.  Potom naneste zvyzok ganache na vrch madeleines pomocou cukrérskej zpi ky.



32.  Pridajte dekorécie: zajace a okolddové vaji ka, cukrové vaiji ka, jahody... a nakoniec rukové yz okoldady,
predt¥m ako si pochutndte!
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