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Suroviny

Porce: 4

- Suroviny na fondant

- maslo 115 g

- horka ¢okolada 115 g

- hladkd mouka 60 g

- cukr krupice 125 g

- vejce 4 ks

- Suroviny na merunkovou omacku
- merunky 200 g

- cukr 4 Izice

- merunka 4 ks

- fiky 4 ks

- Suroviny na mraZeny krém ze zakysané smetany
- zakysana smetana 225 ¢

- zloutek 50 g

-med25g

- vanilkovy lusk 1 ks

- bila cokolada 300 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Postup:

Cokoladovy fondant s mraZzenym zakysanym krémem a meruikovou oméckou

Fondént

Vejce vySlehame do tuhé pény a zvolna prisypavame cukr. Maslo a ¢okoladu spolec¢né rozpustime. Do
naslehanych vajec priddme maslo s cokolddou a promichame. Prisypeme hladkou mouku a opét
promichdme. Takto pripravené tésto nechame v lednici 3 hodiny odpoc¢inout.vPoté plnime do
formicek a peCeme ve vyhraté troubé na 190°C asi 11 minut.

Merunkova omacka
VSe svarime a poté rozmixujeme na hladkou omacku , kterou propasirujeme pres jemné sitko.

Mrazeny krém ze zakysané smetany

Smetanu s medem a zZloutky zahrejeme. Mezitim si rozpustime cokoladu. 1/3 smetany vlijeme na
rozpusténou ¢okoladu a michame stérkou, dokud se nevytvori emulze. Poté pridame druhou tretinu
smetany. Postup opakujeme do Uplného zpracovani smetany. Obé smési spojime pomoci ponorného
mixéru. Krém nalijeme do forem a zamrazime.

Poznamka:

bude potreba trocha mouky a masla na vymazani formicek
4 fiky a 4 merunkyy na ozdobu



