Kosicky se svestkovou naplni a cokoladovym
kréemem

Kategorie: Moucniky
Autor: Monyszek

Suroviny

- Hladka mouka 500 g

- Mouckovy cukr 125 g

- Vejce 1 ks

- Cerstvé méslo 250 g

. Cokoladové hobliny 1 bali¢ek
- SVESTKOVA NAPLN
- Susené Svestky 100 g

- Krupicovy cukr 25 g

- Svitek skorice 1 ks

- Portské vino 150 ml

. COKOLADOVY KREM
- Smetana 250 ml

- Maslo5 g

- Med5g

- 70% cokolada 150 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika

Postup:

Mouku, cukr, vejce a maslo smichejte v mise. VSechny suroviny by mély mit pokojovou teplotu.


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

Pracujte opatrné, aby se tésto nesparilo. Pak jej nechte 24 hodin odlezet v ledniCce. Z tésta postupné
odebirejte a vmackavejte jej do formic¢ek na koSi¢ky - u horniho okraje by mélo byt tésto silnéjsi a
poradné zamacknuté, aby se pri pec¢eni nesvezlo dold. Dna propichejte a dejte na 15-20 minut do
lednicky. Pecte v troubé vyhraté na 180 °C dozlatova. Nechte vychladnout ve formickach a pak
opatrné vyklepnéte.

Udélejte Svestkovou napln: cukr vsypte do panve a nechte jej zkaramelizovat. Hned zasypte
pokrajenymi Svestkami a zalijte portskym vinem, pridejte skorici a varte do konzistence dzemu.
Vyjméte skorici a nechte zchladnout. Népli rozdélte do ko$ick.

Navrch patri cokoladovy krém. Smetanu, maslo a med privedte k varu. Nechte zchladnout na 50 °C.
Cokoladu opatrné rozpustte nad vodni parou, aby jeji teplota neptesahla 50 °C (kratce v ni udrzite
prst). Smetanovou Cast pak opatrné vmichavejte do cokolady, abyste ziskali hladky krém. Nechte do
druhého dne prolezet v lednicce. V den plnéni nechte krém povolit na pokojovou teplotu a pak plnte
pomoci cukrarského sacku.



