okolddovzyfondant s karamelom a slanzm maslom pod a Baulois

Ingrédients

e 180g iernej okolady (pousil som Caranoa od Valrhona, iernu okolédu s prichu ou slaného karamelu)
* 250g vajec (5 strednzch vajec)

* 200g slaného masla

* 130g hnedého cukru

* 140g slaného karamelu

* 40g miky T45

Préparation

1. Rzchly a ultra lahodnzyrecept dnes, fondant s okolddou a slanzm karamelom!

2. Mélo asu na pripravu, sta i len trochu viac trpezlivosti na pe enie a necha yychladni ypred tzm, ako si
pochutnéte;-) Pousil som okoléddu Caranoa, okolédu Valrhona, ktoré mé chu yslaného karamelu, ale
samozrejme mdsete pousi yokolddu pod a vlastného vzberu.

3. Ni yiac nepridévam, myslim, 3e fotografie hovoria samy za sebal

4. TA5Ako neméte karamel, mé3ete si ho pripravi : pripravte suchzykaramel s cukru.

5. Zalejte dobre horicej smotany a potom pridajte slaného masla mimo oh a a dobre premie aijte.
6. Nechaite vychladnt ya potom odoberte na recept.

7. Recept: Roztopte okolédu s maslom vo vodnom kipeli.

8. Ke ysU roztopené, pridaijte slanzykaramel.

9. Na strane, vy ahaite vajcia s hnedzm cukrom nieko ko mindt, aby ste ziskali nadzchand zmes.
10. Pridajte zmes okolédy-karamel-maslo, potom preosiatu miku a jemne premie aijte.

11. Vylejte do formy alebo kruhu vystlaného papierom na pe enie s priemerom 18 cm, potom nechaijte
odpo iva , kzm predhrejete riru (medzi 15 a 30 mindtami, to umosni, aby sa hornd kérka dobre vytvorila pri
pe eni).

12. Predhrejte roru na 210°C.

13. Vlote fondant do riry na 5 mindt, potom zniste teplotu riry na 120°C a pokra ujte v pe eni 30 a3y40 mindt
(pod a toho, i ho chcete ma yiac alebo menej tekutz, nechal som ho 38 mindt, pretode nemém réd prili yrekuté
kol e pri krgjani).

14. Vyberte fondant z riry, nechaite ho trochu vychladnd , vyklopte ho a pochutnaite si!
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