Mozartovy koule

Priprava

Nejprve upeéte Sokoladové drobky. Cokoladu
rozpustte a v mise ji smichejte s maslem,
cukrem a po jednom pridejte vejce. Mouku
smichejte s kypficim praSkem a mandlemi a
smeés zatfete do Cokoladové hmoty. Vymazte
a vysypte mensi pekac, rozetfete do néj tésto
a pecte ho pfi 180°C asi 15 minut. Upeceny
korpus nechejte vychladnout a pak ho
rozdrobte do misy. Na krém zahfejte smetanu
a rozpustte v ni ¢okoladu, maslo a pfidejte
rum. Krémem zalijte drobky v mise — méli
byste ziskat hustou hmotu. Dejte ji do lednice
ztuhnout tak, aby z ni Sly tvarovat kuli¢ky —
budouci napln Mozartovych kouli. Ze ztuhlé
hmoty tvarujte kuliCky asi o velikosti liskového
ofechu a dejte je do lednice zase ztuhnout.
Postupné je obalujte marcipanem — z lednice
jich berte vzdy jen par a hned po obaleni je
tam znovu vratte; rychle se rozehtivaji. Koule
nechejte v lednici trochu oschnout a pak je
obalujte v rozpusténé Cokoladové polevé.
Nechejte zatuhnout na mfizce. Polité koule
nedavejte do lednice — zeSedly by a ztuhly
tak, Ze byste je z krabi¢ky nebo talitku museli
nasilim odtrhavat. Nejvic jim svédci teploty
mezi deseti a dvaceti stupni, tfreba ve spizi
nebo na balkoné.

Obtiznost:

Cas pripravy: 45min , Cas vareni: 15min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 100

6158 kalorii , 178 g cukr( ,325 g tukd ,85 ¢
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/mozartovy-koule

Ingredience

e asi 300 g cokoladové polevy

e 400-800 g zeleného marcipanu dle
velikosti kouli

o Na ¢okoladové drobky: 80 g ¢okolady na
vareni

e 80 g masla, zméklého + na formu

e 50 g mouckového cukru

o 2vejce

e 50 g hladké mouky + hruba mouka na
formu

o 1 kypfici prasSek

e 50 g mletych mandli

» Na krém: 100 g ¢okolady na vareni

e 100 ml smetany na Slehani

e 100 g masla

e 50 mlrumu

Kategorie

Vyjime&ny den, Narozeniny, Ceska, Celoro¢né,
Miécné vyrobky a vejce , Obiloviny, téstoviny a
ryze, Labuznik, Party obCerstveni, Ostatni,
Cukrovi


https://srecepty.cz/mozartovy-koule

Tip k receptu

Pokud chcete mit hodné kuli¢ek o velikosti
liskového ofiSku, pfipravite jich z uvedeného
mnozstvi vice nez 200. Potfebovat ale budete
mnohem vic marcipanu i Cokoladové polevy.
Zatimco na potazeni dvaceti velkych Mozartovych
kouli vam bude stacit 400 gramt marcipanu, na
malé kulicky ho spotfebujete minimalné
dvojnasobek. Také pamatujte na to, ze Mozartovy
koule lidé miluji kvudli chuti marcipanu, takze jim
nesetrete, vrstva by méla mit aspon tfi milimetry.
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