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Suroviny

Porce: 4

- hrusky 2 ks

- bilé vino 700 ml

- krystalovy cukr 160 g

- tobolky kardamomu 4 ks

- smetana 500 ml

. Cokolada na vareni 300 g

. plat listového tésta 1 ks

- mouckovy cukr 1 1zZice

- rum 2 1Zice

- Cokoladové hobliny bilé 2 1zice

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Nejprve ptipravime pénu. Cokolddu nastrouhdme na hrubo. V hrnci pfivedeme k varu smetanu,
pridame cokolddu, rozmichame, nechdme rozpustit a ddme do misky. Krém po vychladnuti ulozime
do lednicky, nejlépe pres noc.

Hrusky omyjeme a osusSime. Pak je rozCrvrtime, zbavime jadrince a podélné nakrajime na Spalicky.
Do hrnce nalijeme vino, priddme cukr a kardamom, do vinné smési vlozime hrusky a dusime je asi 7-
10 minut. Stdhneme z plotynky a nechame marinovat.

Listové tésto rozvalime na tenoucky plat, posypeme ho mouckovym cukrem a radylkem vykrajime
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uzké trojuhelniky o délce 10 cm. prehneme je pres pulkulatou formu (srn¢i hrbet) obalenou pecéicim

papirem, polozime na plech a upeceme ve vyhraté troubé pri 180°C dozlatova. Nechdme
vychladnout.

Vychlazeny ¢okoladovy krém ochutime rumem a vyslehame do pény. Hrusky scedime. Na talirky
ozdobné nastrikame krém, priddme hrusky a listové trojuhelnic¢ky, ozdobime bilou cokoladou.

Poznamka:

1 porce asi 4492 kJ/1072 kcal



