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ENZA Recepty.cz

Suroviny

- COKOLADOVE TESTO

- Maslo 20 g

- Smetana ke Slehani 33% 30 g

- Glukéza 6 g

- Vejce 1 ks

- Mouckovy cukr 30 g

- Kakaova hmota 30 g

- Hladkd mouka 55 g

- Prasek do peciva 1 g

- Horké ¢okoladové lupinky 20 g
. OVOCNY ROSOL

- Ovoce (lesni smés) 500 g

- Cukr moucka 140 g

- Pektinb5 g

- VANILKOVY KREM

- Platkova zelatina 4 g

- Studend voda 2 1zice

- Smetana ke Slehani 33% 300 g
- Vanilkovy lusk 0.5 ks

. Zloutky 2 ks

- Mouckovy cukr 30 g

- DOKONCENI

- Hroznové cervené vino 30 kulicka
. Cokoladové ozdoby (8okoladova ocka) 30 ks

Doba pripravy: 430 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika


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

Postup:

1. V kastrulku zahrejeme smetanu s gluk6zou na 80° stupnu. Stahneme z ohné, priddme maslo a
zaSlehame vejce a cukr. Ve smési rozpustime kakaovou hmotu a do naslehané hmoty zlehka
vmichdme mouku smichanou s kypricim praskem.

2. Tésto vlijeme do formy o rozmérech 20x24 cm vyloZené pecicim papirem nebo do 30 kulatych
nejlépe otviracich formiCek o priméru 4 cm vylozenych papirem a vymazanych tukem. Tésto
posypeme lupinky a pe¢eme v troubé predehraté na 190 stupnu asi 7 minut a nechdme vychladnout.
Vyjmeme z formicek nebo z platu tésta vykrajime kulatym tvoritkem 30 kolecek o pruméru 4 cm.

3. Do kastrolu s neprilnavym dnem dame vSechno ovoce, podlijeme trochou vody, pomackame a na
mirném ohni chvili povarime, aby ovoce pustilo stavu. Potom ovoce prolisujeme pres velmi jemné
sito, do Stavy (mélo by ji byt nejméné 200 ml) postupné vmichame 100 g cukru a varime na mirném
ohni 5 minut. Nakonec vmichame zbyly cukr promichany s pektinem a varime jesté asi 2 minuty
nebo dokud rosol neza¢ne tuhnout. Zkusime kapnout na talirek, a jestli béhem chvile zrosolovati,
stdhneme z ohné a rosol vlijeme do malych formicek tvaru polokoule o priméru 4 cm a ddme
ztuhnout do chladnicky. Trochu rosolu si nechdme na kulicky hroznového vina.

4. 7elatinu namoé¢ime do studené vody a nechdme nabobtnat. Smetanu svafime v kastrtilku s di'eni z
rozpuleného vanilkového lusku a stdhneme z ohné. V misce vySlehame cukr se zloutky, ke zloutkum
vlijeme za stdlého michéni teplou smetanu a ve vodni 1dzni Slehdme do zhoustnuti. Smés se nesmi
varit, teplota ma byt okolo 80 stupnu.

5. Potom krém vyjmeme z vodni ldzné a vmichame namocenou zelatinu (prebytec¢nou vodu muzeme
vymackat) a dobre rozmichame. Krém michame az do vychladnuti (nejlépe v nddobé s ledem nebo
studenou vodou), a jakmile zacne tuhnout, rozdélime ho do formicek na vrstvu ovocného rosolu. Na
krém vlozime kolecko cokoladového tésta a nechame ztuhnout v chladnicce. Doba chlazeni je min. 4
hodiny.

6. Potom dezert vyklopime z formicek, cotillony dozdobime kulickou hroznového vina namoceného v
tekutém ovocném rosolu, vpichneme cokoladovou ozdobu a podavame na servirovaci lzici.



