TrIPLE CHOCOLATE

List s celkovym vybavenim:
Skleni¢ky na dezerty, metli¢ka, silikonova stérka, ndlevky, kastrilek, ponorny mixér, vaha, kuchyrisky robot, pedici plech, trouba, indukce/spordk, ndz,
krajeci prkno, IZice, pinzeta, cukrdisky sacek, paletka, fén, mikrovinnd trouba

SUROVINY
93g smetana ke Slehdni

130g hotkd ¢okoldda 70%
120g bilky pasterizované
40g invertni cukr

W1/ 6 sklenicek o velikosti 120 ml

SUROVINY

80g mléko pInotu¢né

49 glukéza sirup

149 Zelatinové hmota

134g blond ¢okoldda Callebaut GOLD
160g smetana ke Slehdni

Mousse z hotrké Cokoldady

Bilky smichdme s invertnim cukrem a Slehdme na stfedni rychlost v
robotu.

Mezitim napdl rozpustime ¢okolddu v mikrovinné troubé a nahiejeme
smetanu ke Slehdni.

Teplou smetanu postupné viévéme k cokolddé a michdme pomoci
stérky. Vytvofeni emulze dokonc¢ime pomoci ponorného mixéru.

Vylijeme do misy.

Hotovy meringue (snih) postupné zapracujeme do <Eokolddove
ganache.

Krém pfenddme do cukrdrského sacku a ddvkujeme do sklenic¢ek
(6x45g).

Namelaka z blondy ¢okoldady

Do mléka pfiddme glukdzu a nahfejeme do bodu varu. Priddme
Zelatinovou hmotu.

Mezitim rozpustime ¢okolddu a postupné do ni viévdme teplé miéko.
Michdme pomoci silikonové stérky. Po zapracovdni vytvorfime emulzi
pomoci ponorného mixéru a postupné viévdme studenou smetanu.

Vylijeme do cisté nddoby a nechdme stabilizovat v chladu. Poté
ddvkujeme do skleni¢ek s cokolddovym mousse, zarovndme paletkou
do roviny.

Ozdobime kakaovymi boby, dekoraci z hotké ¢okolddy a zahfejeme
fénem, aby se ¢okoldda rozpustila.



