Oplatky s hugatovym krémem

Priprava

Podlouhlé (mGzeme pouzit i kulaté) dortové
oplatky natfeme velmi tenkou vrstvou
nugatového krému. Oplatky natirame po
jednom a jednotlivé dily davame na sebe.
Natfené oplatky zakryjeme potravinafskou
folii, hodné zatizime a ddme do druhého dne
do chladna. Poté dlouhym ostrym nozem
oplatky krajime na ¢tverce a urovname do
puvodniho stavu. Nejlepsi je krajet tlakem na
nuz, nikoliv klasickym fezanim. Nad parou
rozpustime tuk, do kterého nalameme
cokoladu. Po rozpusténi ¢okolady nechame
polevu mirné zchladnout a polijeme s ni
nakrajené oplatky. Cokoladadu nechame
chvili zatuhnout a povrch oplatek posypeme
kokosem. Nez Cokolada uplné zatuhne, tak
jednotlivé dily oddélime od sebe.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1dni Oh Omin , Cas varen:
Omin

Celkovy €as: 1dni Oh Omin , Porce: 10

472 kalorii , 0 g cukr( ,0 g tuku , 0 g bilkovin

Autor: JanaB

Odkaz: https://srecepty.cz/oplatky-s-
nugatovym-kremem

Ingredience

5 dortovych oplatk

400 g nugatového krému
1 Cokolada na vareni

1 1zice 100% tuku IVA

2 hrsti kokosové moucky

Kategorie

Vanoce, Ceskd, Celoroéné, Finangné
nenarocné, Jidlo na kazdy den, Navstéva,
Rodina, Ostatni
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