List s celkovym vybavenim:
Miska, stérka, teplomér, mramorovd deska (v pfipadé temperace na kamenné desce), forma na tabulkovou &okolddu, odli¢ovaci tampdnky,
mikrovinnd trouba, cukrarsky sacek, cukrarskd nerezovd karta, ponorny mixér.

Nugdat

SUROVINY (na 3ks po 120-130g)

0% g el 218 Sokolédu zahiejeme v mikrovinné troubé na 45-50°C. Pridame 100%
10g Kakaove maslo ofiskovou pastu a promichdme s &okolddou. Cilem je teplota 24-
100g 100% liskoofiskova pasta 25°C. Mzeme bud michat, dokud nedosdhneme pozadované teploty
15g Drceny biscuit (je mozné si pomoct tim, Zze si vezmeme misku se studenou vodou,
1g Stl misku s nugdtem do ni ponofime a michdme, dokud nedosdhneme

pozadované teploty), nebo nugdt vylijeme na kamennou desku a
400g &okol&da Callebaut 811 ( nebo velmi jednoduse a rychle zchladime pdr tahy.

Do nugdtu pfiddme drceny biscuit a sdl, ddme do vysoké nddoby a
promixujeme ponornym mixérem, abychom rozdrtili biscuit na mensi
kousky. Tento proces neni nutny, zdlezi, jok velké kfupavé kousky
chceme v nugdtu mit.

2815) na vyliti formy
Na ozdobeni - pekanoveé ofechy;,
pistdcie, liskové ofechy

I/ Forma CW2162

Kompletace

Vyrobu jakychkoliv tabulkovych &okoldd ¢&i pralinek musime zacit tim, Ze si dikladné vycistime formu vatovymi
tampony.

Do celé formy nalijeme vytemperovanou ¢okoladu (tzn. Eokolddu nahfejeme na 45-50°C a zchladime na 31-32°C).
Formu poradné sklepneme. Bud' tak, ze s ni pdarkrat bouchneme o stll, nebo z boku poklepeme formu nerezovou
kartou. Po pdr sekunddch ¢okolddu vylijeme ven z formy a znovu klepeme do boku formy, aby vyteklo co nejvétsi
mnozstvi Cokolddy ven a zlstala ndm jen tenkd skofdpka. Prebytecnou cokolddu seskrdbneme kartou a ¢okolddu ve
formé nechdme zkrystalizovat.

Nugdt ddme do cukrdrského sacku a naplnime formy témeér po okraj. Klepneme s formou pdrkrdt o stll, abychom se
zbavili vzduchovych bublin a nazdobime ofisky.

Cokoladu nechdme zkrystalizovat.

Pred vyklepnutim doporucuji dat formu na 5 min do lednice. Formu prokroutime a vyklepneme nugdtové tabulkové
¢okolady ven.

‘3@3 Tipy a triky

Nugdt si mlZete vyrobit z jakékoliv jiné 100% pasty a nazdobit libovolnymi ofisky ¢i susenym ovocem.



