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KAKAOVE CHOUX s KARAMELOVO / ORISKOVYM KREMEM

List s celkovym vybavenim:
Indukce/plotna, kastralek, ponorny mixér, stérka, metlicka, vaha, cukrdisky sacek, hladkd trubicka 10 mm, vykrajovatko 5 cm, teplomér, miska, ndlev-
ka, trouba, plech, perforovand podlozka na peceni, mrazdk.

Odpalované tésto kakaove

SUROVINY NA 20 KS

105g voda

85g plnotuéné miéko Mléko, vodu, kokcio, cukr, stl a na kosotiélfy ,ngkrdjené mdsllo ddm(? do
) hrnce, pomalu pfivedeme k varu. Dulezité je, aby tekutina neviela,

85g mdslo . o . . . .

4g sl dokud neni mdslo rozpusténé. Poté, co se mdslo zcela rozpusti, smés

4g cukr krystal
100g hladkd mouka
10g kakao
180-200g vejce

v hrnci provafime.

Vypneme plotnu a pfidédme mouku. Tu zapracujeme, zapneme plotnu
a ,odpalujeme”. Jakmile je tésto dostatecné odpdlené, coz trva 2-3
min, ddme ho do robotu s listem/kackem a pomalu michdme.

Ve chvili, kdyz teplota tésta spadne na 55°C, za¢neme priddvat vejce.

Cilem je hladké a lesklé tésto. MnoZstvi vajec zdvisi na stupni odpdleni.

Hotové tésto nalijeme na silikonovou podlozku, pfikryjeme na kontakt
potravindrskou félii a ddme na 30 min vychladit do lednice.

SUREIY Croustillant

75g mdslo

80g hladkd mouka Smichdme vSechny ingredience dohromady, zpracujeme tésto a
8g kakao vyvdlime mezi dva pecici papiry.

90g cukr krystal

SUROVINY Karamelovo-ofiskovy cukrdrsky krém
148g cukr krystal

460g mléko Do kastralku nalijeme mléko a pfivedeme k varu.

90g Zloutky

50g kukufiény &krob V misce mezitim smichdme Zloutky s kukufi¢nym Skrobem.

6g sl ) Cukr ddme do druhého kastrllku a nechdme zkaramelizovat. Do
160g maslo

80g 100% liskoofiskovd pasta

karamelu postupné viévame horké mléko a stdle michdme. Vznikne
ndam tedy karamelové mléko.



Zloutky se $krobem promichdme metlickou a nalijeme na n& &ast
teplého karamelového mléka. Promichdme a vrdtime zpét do hrnce.
Krém je potieba za stélého michani pfivést k varu a provarit, aby nebyl
citit Skrob.

Provarfeny krém ddme do vysoké nddoby a promixujeme ponornym
mixérem. Pfiddme st a liskoofiskovou pastu a znovu promixujeme. Pfi

teploté 40-50°C zapracujeme mdslo.

Hotovy krém nalijeme do misky, pfikryjeme na kontakt potravindfskou
folii a nechdme 3h vychladit v lednici.

Kompletace

Na plech s perforovanou podlozkou si vyznacime za pomoci vykrajovdtka a mouky kole¢ka o prméru 5 cm.
Vychlazené tésto naplnime do cukrarfského sacku s hladkou trubic¢kou vel. 10m a nastfikdme jednotlivd choux.
Na choux polozime zmrzly croustillant a ddme péct do rozehidté trouby na 175°C po dobu zhruba 25 min.
Upecené choux nechdme vychladit a poté jim sefizneme horni ¢ast. Tu mlzete klidné vloZit dovnitf choux.

Kakaoveé choux naplnime karamelovo/ofiskovym cukrdfskym krémem, a na krém polozime Sokolddovou dekoraci z
Gold ¢okolady.

Za pomoci $krabky na citronovou klru udélame nudlicky z nugdtu a stoc¢ime do klubicka. Na nugdt polozime kousek
pravého zlata.

Tipy a triky

Tésto odpdlite pokazdé trosku jinak, mlzete mit jinou mouku, jinak vodnatd vejce...je potfeba hlidat konzistenci
tésta. Proto uvadime rozpéti mnozstvi vajec, které standardné pouzivame.

Doba peceni se mlize diametrdalne lisit v zdvislosti na vasi troubé.

Pokud by Vam se Vam nechtéli choux pfi peceni nafouknout, doporucuiji predehrdat troubu na 220 °C a poté
snizit na 175°C.



