Rocs

List s celkovym vybavenim:
Kastrtlek, indukce, stérka, metlicka, pecici papir/podlozka, 1Zitka, miska, teplomér, trouba, plech, mikrovinnd trouba, cukrdiskd nerezovd karta.

SUROVINY (na 25-30ks)
40g voda

100g cukr krystal

15g invertni cukr

SUROVINY
100g bild ¢okoldda Carma white 37%

40g dynovd seminka

70g pistacie

10g drceny biscuit

40g kandovany pomerané

) Tipy a triky

Sirup na karamelizovani

VSechny suroviny pfivedeme k varu. Je potieba dat pozor, aby byl cukr
zcela rozpustény.

Rocs

Ddme zkaramelizovat suché plody. Na karamelizovani pouzivame 15g
sirupu na 100g suchych plodd.
Tedy 15g sirupu na 100g pistdcii a 15g sirupu na 100g dynovych seminek.

Pistacie i dynova seminka obalend v sirupu ddme na plech a pe¢eme
15min na 160°C.

V misce smichdme viechny potfebnéingredience, tedy karamelizované
pistacie a dyfovda seminka, kandovany pomerang a drceny biscuit.

Pfiddme vytemperovanou bilou ¢okolddu a dikladné promichdme.

Za pomoci malé IZzicky pak udéldme jednotlivé hrudky. Idedini je pouzit
pod hrudky folii na Eokolddu nebo silikonovou podlozku.

Hrudky nechdme zkrystalizovat v pokojové teploté.

Zbytek sirupu si dejte do krabicky do lednice
Rocs, neboli skaly jsou dokonalou ndhrazkou pralinek. Nepotfebujete Zddné formy, ani barevnd kakaovd mdsla,
jen si hrajete s rznymi druhy ofechd, jinymi suchymi plody ¢i ovocem a ¢okolddami.



