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Hmota kakaova: [e]
Vegan MIX 315,0
Kakaovy prasek 25,0
Voda pitnd 215,0
Olej jedly 95,0
Cokoladovy krém:

Vegan CREME CHOCO 280,0
Kokosové mléko 160,0
Voda pitna 120,0
Rum 40,0
Visné:

Visiiovy kompot - celé viSné bez Stavy 168,0
Dohotoveni:

Tukova poleva Spezial Dunkel (tmava poleva) 25,0
Olej jedly 5,0
Kakaovy prasek 1,0

Raspelschokolade 3,0

Receptura na mnoistvi: 12 ks
Teplota peceni: 165 °C
Doba pecenti: 20 min

Hmota kakaova: VSechny suroviny spojime a michame pii stiedni rychlosti
stroje 4 minuty. Takto pfipravenou hmotu davkujeme do silikonovych tvofitek
oSetienych separaénim sprejem (tvar ovalku 11,5 x 3,5 cm, méfeno dno) navazka
50g/1ks.

Peceni: Pfi 165 °C cca 20 minut, zavieny odtah pary (parametry jsou pro
elektrickou sdzeci pec).

Cokoladovy krém: Suroviny spojime a Slehame pfi maximalni rychlosti stroje
4 minuty.

Technologicky postup: Spodni ¢ast upeceného korpusu potieme Fedénou
tukovou polevou a nechdme v lednici ztuhnout. Poté sefizneme vrchni Cast
korpusu, kterou odloZzime stranou. Na spodni €ast korpusu po obvodu stfikdme
hladkou trubickou &. 8 tenké pusinky (30g/1ks ) a vnitini prostor vyplnime
odkapanymi vi§némi. Poté pfilozime druhou €ast korpusu feznou stranou nahoru
a papirovym kornoutkem nebo plastovym trezirovacim sackem s malinkym
otvorem stfikime na celou plochu povrchu tenounké prouzky krému, které
nechdme volné stacet (15g/1ks). Takto upraveny povrch posypeme
Raspelschkolade a kakaovym praskem a dozdobime napfiklad koktejlovou visni.



