Party dezerty

Cokoladové torti¢ky - 20ks

PiSkotova hmota kakaova
Vajcia — 5ks

Cukor praskovy — 1009

Muka polohruba — 100g

Cukor vanilinovy — 10g
Kypriaci prasok do peciva — 29
Kakao — 20g

Voda — 20g

Postup - bielka a cukor krystalovy, vanilinovy vyslahame. Zitky vymiesame s praskovym
cukrom. Bielkovy sneh a Zitkovii penu spolu zl'ahka zmie§ame, pridame preosiatu polohrubu
muku s kakaom a kypriacim praskom. Rozdelime na tri Casti a rozotrieme na plechy pokryté
papierom. Pri teplote 220°C upecieme, priblizne 7 - 10 min. Po upeéeni naplnime ¢okoladovym
krémom. Po stuhnuti pomocou formic¢ky vykrajujeme torticky. Boky namoc¢ime do ¢okolady
a povrch vhodne dozdobime

Kakaovy krém

Mlieko — 3dI

Krémovy prasok — 409
Vanilinovy cukor — 20g

Zitok — 1ks

Maslo — 2509

Krystalovy cukor — 609

Rum —20g

Kakao (¢okoldda horka) — 509

Postup - z mlieka, cukru krystalového, 7itka, vanilinového cukru a krémového prasku uvarime
zékladny krém (puding). Za obCasného premiesania vychladime. ZasI'ahame zmiknuté maslo.
Vyslahame hladky krém, ktory dochutime rumom a kakaom (rozpustenou c¢okoladou).

Dohotovenie
Snehové pusinky, ¢okolddova ozdoba



Kokosové torti¢ky - 20ks

Piskdotova hmota s citrénom

Vajcia — 4ks

Cukor praskovy — 80g

Muka hladkéd — 80g

Cukor vanilinovy — 15¢

Kypriaci prasok do peciva — 2¢g
Kokos — 30g

Pomarancova kora — 1 ¢ajova lyzicka
Voda - 20g

Postup - bielka a cukor krystalovy, vanilinovy vyslahame. Zitky vymiesame s pragkovym
cukrom, pridame vodu. Bielkovy sneh a Zitkova penu spolu zl'ahka spojime, pridame hladka
muku s kokosom , strithanou pomaran¢ovou korou a kypriacim praskom. Rozdelime na 2 Casti
a rozotrieme na plechy pokryté papierom. Pri teplote 220°C upecieme, priblizne 7 - 10 min. Po
upeceni vykrajujeme kolieska ktoré naplnime pomocou cukrirskeho vrecka vanilkovym
krémom S nadrobno nakrdjanym kandizovanym pomarancom. Nechame stuhnut. Po stuhnuti
povrch aj boky potrieme zvySnym krémom a obalime do kokosu. Povrch vhodne dozdobime
cokoladou, kandizovanou pomarancovou korou a ovocim.

Kokosovy krém s kandizovanym pomarancéom
Mlieko — 2dI

Krémovy prasok — 309

Vanilinovy cukor — 20g

Zitok — 1ks

Maslo — 200g

Krystalovy cukor — 60g

Pomarancovy likér — 20ml

Kakao — 30g

Postup - z mlieka, cukru krystalového, 7itka, vanilinového cukru a krémového prasku uvarime
zékladny krém (puding). Za obCasného premieSania vychladime. ZaSI'ahdme zméknuté maslo,
dochutime pomaranc¢ovym likérom. Vyslahame hladky krém ktory dochutime nadrobno
nasekanou kandizovanou pomarancovou korou.

Dohotovenie

Cokoladova ozdoba horka a biela
Kandizovana pomaran¢ova kora
Physalis



Karamelovo orechové torticky - 20ks

Cokoladova §Pahana hmota s limetkou
Cokolada biela — 40g

Cukor praskovy — 15¢

Maslo —40g

Vajcia — 2ks

Cukor krystalovy — 40g

Muka hladka —40g

Limetova kora

Postup - bielka acukor krystalovy vyslahdme. Zitky vymieSame s praskovym cukrom.
Cokoladu a maslo rozpustime. Bielkovy sneh a Zitkovi penu spolu zl'ahka zmie$ame, pridame
¢okoladu s maslom a hladka muku s limetkovou koérou. Rozotrieme na plech pokryty
papierom. Pri teplote 200°C upecieme, priblizne 7 - 10 min.

Cokoladova §Pahana hmota tmava
Cokolada horka — 80g

Cukor praskovy — 30g

Maslo — 80g

Vajcia — 4ks

Cukor krystalovy — 80g

Muka hladka — 80g

Postup - bielka acukor krystalovy vyslahdme. Zitky vymiesame s pragkovym cukrom.
Cokoladu a maslo rozpustime. Bielkovy sneh a Zitkova penu spolu zl'ahka zmie$ame, pridame
¢okoladu s palmarinom a hladki muku. Rozotrieme na plech pokryty papierom. Pri teplote
200°C upecieme, priblizne 7 - 10 min.

Vychladnuté¢ platy naplnime karamelovym krémom anechame stuhnit. Po stuhnuti
vykrajujeme torticky, ktoré potrieme zvySnym krémom, obalime do sekanych orieskov
a vhodne dozdobime ¢okoladou a ovocim.

Karamelovy krém

Cukor krystalovy — 1509
Smotana na sl'ahanie — 1509
Maslo - 200g

Postup — cukor rozpustime na karamel, priddme smotanu, rozvarime. Vychladime, pridame
malso a vysl'ahame hladky krém.

Dohotovenie

Cokoladové ozdoba

Cucoriedky

Nasekané orechy oprazené — 1009



