MENDIANTY

List s celkovym vybavenim:
Miska, stérka, teplomér, mramorovd deska (v pfipadé temperace na kamenné desce), félie na Eokolddu (maze byt i silikonovd podlozka), cukrarsky
sAcek, mikrovinnd trouba, cukraiskd nerezovd karta.

SUROVINY (na 20-25ks) Pfipravime si folii na ¢okolddu nebo silikonovou podlozku.

1509 Karamelovd cokolada Gold Cokoldadu Gold vytemperujeme, tedy zahtejeme v mikrovinné troubé

20g Pistacie na 45-50°C a zchladime na 29-30°C (Postup na temperaci okolady
20g Kandovany pomeranc najdete v bonusovém videu).

30g Mandle

40g Pekanové ofechy Cokoladu nalijeme do cukrdiského sacku a udéldme na félii kolecka o

praméru cca 4cm. Vytemperovand ¢okoldda pomérné rychle tuhne,
takZe si musime pospisit! Doporucuji udélat jednu fadu, nazdobit, a az
poté zacit dalsi.

Na kazdy mendidn ddme kousek pekanového ofechu, pllku mandle,
pistacii a kousek kandovaného pomerance.

Nechdme zkrystalizovat v pokojové teploté alespor 1h.

{7 Tipy atriky

Krasa mendiénd spocivd v tom, Ze nepotiebujete zddnou formu, mlzete pouzit jakoukoliv ¢okolddu a ladit ji s
jakymkoliv ovocem a ofisky.

V pfipadg, Ze si vyberete Origine &i plantazové cokolady (Callebaut, Cacao Barry), doporucuji nastudovat si
tény chuti jednotlivych ¢okoldd a s tim kombinovat dekoraci v podobé réiznych ofiskd, kandovaného &i suseného
ovoce.



