List s celkovym vybavenim:
Kastralek, metlicka, stérka, ndlevka, ponorny mixér, indukce/plotna, cukrarsky sacek, hladkd trubicka 10mm, folie na Eokolddu/silikonovd podlozka,
deska/plech, mikrovinnd trouba, ponorny mixér.

SUROVINY (na 25-30ks)
110g Carma Nuit Blanche 37%

60g smetana 35%

1g limetkova klra
159 pistaciovd pasta
20g mdaslo

5g med

1g sUl

100g Pistaciovd moucka

5@3 Tipy a triky

Cokolddu nasypeme do ndlevky a naptl ji rozpustime v mikrovinné
troubé. Poté priddme pistaciovou pastu.

Smetanu s medem, limetkovou kdrou a soli zahifejeme na 80-90°C a
nalijeme na ¢okolddu. Promichdme nejprve stérkou, poté promixujeme
ponornym mixérem.

Pfiddme mdslo a jesté jednou promixujeme. Cilem je dokonale leskld
a hladkd ganache.

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

Jakmile je ganache pfipravena ve sprdvné texture, nastfikdme
jednotlivé lanyZze a nechdme ztuhnout v lednici. Ve chvili, kdy je
ganache pevnd, vezmeme jednotlivé lanyZze do rukou, dotvofime z
nich kulicky a obalime v pistdciové moucce.

Cokolddu volim Carmu Nuit Blanche 37%, kterd je naprosto skvéld! Vynikd svym vysokym podilem kakaového
mdsla, mensim podilem cukru, velmi svétlou barvou a vanilkovym aroma. Pokud pouzijete bilou ¢okolddu s nizsim
obsahem kakaového mdsla, musite zvysit podil cokolddy v recepture nebo pridat samotné kakaové maslo.



