Recept na delikatni karamelové kostky s
makadamovymi orechy

Vlozeno: 09.10.2019 Komercni sdéleni

(=]

KdyZ se dostavi nezdolna chut néco specialniho, neignorujte ji. Naopak své chutovym poharky
pripravte na nevsedni zazitek. Pustite-li se okamzité do dila, za pouhou hodinku a pll bude na vasem
jidelnim stole zafit plech s luxusnim dezertem. Garantujeme vam, Ze se u vas karamelové kostky s
makadamovymi ofechy pfilis dlouho neohfreji!

1. Kratké seznameni s makadamovymi ofechy

Jak napovida nazev, jednou ze stézejnich ingredienci dezertu jsou makadamové neboli queenslandské
orechy. Jadra plodu stélezeleného stromu makadamie jsou vysoce cenénd pro vysoky obsah tukd (az
80 %) a patfi k nejdrazsim na trhu. Pod velmi tvrdou skordpkou se skryvaji krémové zbarvené
peckovice o velikosti liskového ofiSku. Nazev dostaly po svém propagatorovi a péstiteli, skotskému
fyzikovi chemikovi Johnu Macadamovi.

Orechy lahodné chuti predstavuji bohaty zdroj vitamind skupiny B, vitaminu E, Zeleza, fosforu,
vapniku a draslikd. Maji antioxidacni G¢inky, podporuji obranyschopnost organismu, zlepsuji
soustredénost a v neposledni radé posiluji kardiovaskularni systém. Dost dlvodU, pro¢ superpotravinu
konzumovat pravidelné, nejen v dezertech!

Ingredience (10 porci)

- 200 g mlécné Cokolady

- 100 g bilé cokolady

- 85 g mouckového cukru

. 115 g Cerstvého masla

. 310 g makadamovych ofriskd

- 400 g zahusténého neslazeného mléka
- 205 g hladké pSeni¢né mouky T 650

- 85 g svétlych jemnych suSenek BeBe

- 2 ks Cerstvych vajec

Postup pripravy
Vymazeme pekac stredni velikosti, vylozime jej pecicim papirem a predehrejeme troubu na 180 °C.

Pfiprava tésta je snadnda. Do rozpusténé bilé ¢okolady priddme maslo, cukr, mouku (z uvedeného
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mnozstvi si nechte 2 IZice na polevu) a 55 g drcenych makadamovych ofisk{. Ingredience dlkladné
promichame a jakmile dosahneme homogenni smési, vlijeme ji do pfipraveného pekace. Po 18
minutach peceni vytdhneme z trouby a nechame vychladnout.

Nez upecené tésto vychladne, prfipravime polevu. Naldmeme mlécnou ¢okoladu a spolecné s mlékem
rozpustime na panvi. Po pfidani ostatnich ingredienci - 2 vajec, 2 1zic mouky, 200 g nasekanych
makadamovych orechl a nadrcenych susenek promichame a rovhomérné rozprostreme na tésto.
Navrch posypeme zbytkem ofiSkd a vratime do trouby, kde se dezert na 160 °C za cca 40 minut
dopece.

Jakmile dezert vychladne, miZzeme rozkrajet na kostky a podavat.



