Meringue s lethim ovocem

Priprava

Troubu pfedehrejte na 150°C - horkovzduch.
Vyslehejte pomalu a trpélivé husty snih z
bilk(l a Spetky soli. Kdyz je pevny, pomalu po
IZickach pfidavejte cukr. MUzete koupit
klasicky trtinovy krystal a mixérem rozmixovat
na moucku. Dal Slehejte, dokud nevznikne
krasnd, hutna, krémova hmota, drzi tvar a
tvofi takzvané $picky. Lehce vmichejte kakao,
aby vzniklo mramorovani. Pfipravte dva
plechy, na které si predmalujte na pecici papir
vzdy dva kruhy o priméru 15-20 cm. Na ty
pak klad'te velké snéhové pusinky. Plechy
vlozte do trouby, snizte teplotu na 110°C a
pecte 90 minut. Klidné muzete zacit na 120°C
a jakmile pusinky nabydou, snizte na 90-
100°C. Cim pomaleji a pozvolnéji budete péct
- susit, tim bélejsi pusinky ztstanou. Troubu
béhem peceni neotvirejte. Po dopeceni
naopak dvirka oteviete a nechte vychladnout
a dosusit. Jakmile jsou pusinky pokojové
teploty, vySlehejte Slehacku a zaénéte vrstvit
Slehacku, ovoce, hobliny ¢okolady a matu.
Nechate-li meringue cca 6 hodiny vychladit,
krasné zvlacni a propoji se a budete ho moci
krajet jako dort. Pokud vSak nevydrzite, IziCku
do ruky a hura na néj. Je to nebe v puse a
dokonale lehoucky letni dezert.

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 2h Omin
Celkovy €as: 2h 30min , Porce: 8

2083 kalorii , 340 g cukrti ,32 g tuk ,56 ¢
bilkovin

Autor: Baara

Odkaz: https://srecepty.cz/meringue-s-
lethim-ovocem

Ingredience

e 6 ks bilkl

e 1 Spetka soli

e 300 g mouckového tftinového cukru

o 2 lzicky kakaa

e 50 g horké Cokolady (70%)

e 1| smetany ke Slehani (Slehacka)

o 1 kg malin, borGvek a dal§iho ovoce dle
chuti

1 hrst maty peprné

Kategorie

Francouzska, Léto, Dezert


https://srecepty.cz/meringue-s-letnim-ovocem

Tip k receptu

Neuspéchejte Slehani snéhu, je to zaklad
uspéchu.
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