Cokoladové Spice

Priprava

Zltka s cukrom vymie$ame dopenista,
postupne pridame po kvapkach hortcu vodu,
tuhy sneh z bielkov a preosiatu muku s
praskom do peciva. Cesto vylejeme na
vymasteny a vysypany mensi plech a
upecCieme. Z vychladnutého cesta formickou
povykrajujeme kolieska. Krém: V mlieku alebo
v smotane rozmieSame praskovy a vanilkovy
cukor, pridame kakao, za staleho mieSania
nechame zovriet a odstavime. Do
vychladnutej hmoty primie$ame 2 Zitka. V
hibSej miske vymieSame maslo, po trosSke
priddme vychladnutd ¢okoladovu hmotu a
jemne premieSame. Zmes nechame na
chladnom mieste stuhnut. Pomocou vrecka s
ozdobnou trubiCkou nanesieme na upecené
kolieska parizsky krém a vytvorime Spice.
Opét nechame na chladnom mieste stuhndt.
Poleva: Nad parou rozpustime tuk, pridame
cukor, kakao a poldmanu ¢okoladu.
Cokoladovi hmotu vymie$ame a uvarime
hladkd polevu. Pomocou drevenej Spajdle
Spice namocime do mierne vychladnute;j
¢okoladovej polevy. Nechame stuhndt.

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h Omin , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 10

4547 kalorii ,0 g cukrii ,211 g tuk( ,40 ¢
bilkovin

Autor: mibka

Odkaz: https://srecepty.cz/cokoladove-spice

Ingredience

e 2vejce

e 220 g cukru moucka (100 tésto, 120
Pafizsky krém)

e 4 Izice horké vody
150 g hrubé mouky

e 1/4 prasku do peciva

« tuk a mouka na vymazani a vysypani
plechu

e 250 ml mléka

e 1 vanilkovy cukr

e 60 g kakaa (40 Pafizsky krém, 20 poleva)

e 2 Zloutky

« 170 g masla

e 50 g ztuzeného tuku Cera

e 50 g cukru krupice

e 100 g Cokolady na vareni

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné
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