LANYZE S KORENIM A RUMEM

List s celkovym vybavenim:
Kastralek, metlicka, stérka, ndlevka, ponorny mixér, indukce/plotna, cukrarsky sacek, hladkd trubicka 10mm, folie na Eokolddu, deska/plech, vidlicka
(napichovatko na pralinky), mikrovinnd trouba, cukrdiskd nerezovd karta, ponorny mixer.

SUROVINY (na 40-45ks)

95g smetana 33%

100g ¢okoldda 54,7% (Callebaut 811)
30g ¢okolada 41% (Cacao Barry Alunga)
10g med

4g rum

0,59 skofice

Sl

Tks Tonka fazole

1g Pomerancovad kara

200g Vytemperovand horkd ¢okoldda
100g Cokolddové hobliny

{7 Tipy atriky

Obé ¢okolddy nasypeme do ndlevky a napll rozpustime v mikrovinné
troubé. Smetanu s medem, pomerancovou kdrou, soli, skofici a
nastrouhanou tonka fazoli zahfejeme na 80-90°C a nalijeme na
¢okolddu. Promichdme stérkou, poté promixujeme ponornym mixérem,
ktery ndm vytvoii dokonalou emulzi. Pfidéme rum zahidty na 50°C a
jesté jednou promixujeme ponornym mixérem. Cilem je leskld a hladkdé
ganache.

Takto pfipravenou ganache ddme bud do misky a pfikryjeme
potravindrskou félii, nebo pfimo do cukrdiského sacku, kde diky tenké
vrstvé velmi rychle zkrystalizuje a bude pfipravena k pouziti. V obou
pfipadech ddme do lednice.

Poté, co je ganache pfipravend ve spravné konzistenci, nastfikdme
prouzky, které nechdme ztuhnout v lednici a poté rozkrdjime na cca 3
cm kousky. Jednotlivé lanyZze namocime ve vytemperované ¢okolddé
a obalime v ¢okoladovych hoblinkéch.

V této recepture jsem zvolila kombinaci hotké a mlé¢né Eokolady, pifesngji fe¢eno Callebaut 811 a Alunga od
Cacao Barry. Obé ¢okolddy vynikaji svou intenzivni kakaovou chuti, ale nenajdeme zde zaddné ovocné, kvétinové
Ci jiné tény. Diky této neutralité Iépe vynikne koreni, které do lanyz{ pouzijeme, tedy skofice, tonka fazole a

pomerancova kdra.



