LiskovY ORECH S MLECNOU COKOLADOU
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List s celkovym vybavenim:
Sklenicky na dezerty, metli¢ka, silikonova stérka, ndlevky, rendlik, ponorny mixér, vaha, kuchyrisky robot, plech, trouba, indukce/spordk, Skrabka na
citrusy, nQz, krdjeci prkno, Izice, pinzeta, cukrdarsky sacek, paletka, fén, mikrovinna trouba

SUROVINY Gianduja cremeux
167g mlécnd nebo horkd gianduja z

liskovych ofechl Vodu s mlékem zlehka nahiejeme.
3g sojovy lecitin

Mlé&nou gianduju (nugdt) rozpustime na 45°C a pomoci stérky
smichdme se séjovym lecitinem. Postupné ke gianduje pfilévame vodu
s mlékem a zapracovavdame silikonovou stérkou. Po spojeni vyménime
stérku za ponorny mixér a vytvofime emulzi.

6/g voda
67g mléko plnotu¢né
10g likér Amaretto nebo Frangelice

\II/ 3 sklenicky o velikosti 180 ml Nakonec prilijeme likér a davkujeme do skleni¢ek. Nechdme stabilizovat
v lednici.
SUROVINY Rekonstruovany crumble
15g beurre noisette
Liskoofigkovy crumble Maslo zkaramelizujeme v kastrllku na 145°C, ihned vylijeme do nddoby
35g maslo (kosticky, studené) pres sitko a zchladime.

359 ryzovd mouka

359 cukr krupice

359 liskooriskovd mouka
0.5g sul

Do misy kuchyriskeho robotu pfidadme vechny ingredience na crumble
(nejlépe vychlazené) a pomoci kdcka/protinacky michdme na stiedni
rychlost, dokud se nevytvofi drobenka.

’ o ) Crumble vysypeme na plech, rozhrneme do jedné vrstvy a peceme pfi
Ll Horky vzduch 160°C - 20 min. 160°C cca 20 minut. Po upe&eni nechdme zchladit.

Na zchlazené gianduja crémeux ddvkujeme po 25g liskoofiskového
crumble a dekorujeme pomoci spirdlky z gianduji, mikrobylinkami a
liskovym ofechem.



