List s celkovym vybavenim:
Miska, stérka, teplomér, mramorovd deska (v pfipadé temperace na kamenné desce), forma na ty&inky, odli¢ovaci tamponky, mikrovinnd trouba,
cukrdarsky sdcek, cukraiskda nerezovd karta, kelimky, $tétce, vysokd nadoba, food processor (pokud délate domdci praling).

SUROVINY (na 10ks)
50g cukr krystal
25g javorovy sirup
90g smetana 35%
259 glukoza

30g maslo

1g sUl

/' Forma MA1920

SUROVINY

188g pekanové praliné

62g mléend cokoldda Alunga 41%
10g prepusténé maslo/ ghi

16g kakaové maslo

1g sUl

Javorovy karamel

V jednom kastrllku pfivedeme k varu javorovy sirup, glukdzu, smetanu
asul.

V druhém kastrllku nechdme zkaramelizovat cukr, ktery zalijeme
horkou tekutinou z prvniho kastrdlku.

Ve spole¢né piivedeme k 105°C a odstavime z plotny. Nalijeme do
vysoké nddoby a nechdme vychladit na 50°C. Poté pfiddme mdslo a
promixujeme ponornym mixérem.

Karamel pfikryjeme na kontakt potravindiskou folii a ddme vychladit
do lednice.

Pekanova ndpln

Cokoladdu s kakaovym mdaslem ddme do misky a zahfejeme v
mikrovinné troubé& na 45°C. Pliddme prepusténé maslo, stil a smichdme
dohromady. Nakonec spojime s praliné.

Ndpli prfecedime pres sitko. Je to z toho dlvodu, Ze mdme domdci
praliné a jsou v ném vétsi kousky karamelu, nez by prosly dirkou v
cukrdrskem sacku.

Findlni teplota ndplné by méla byt 26°C. Pokud je vy3si, je potieba
ndpli dotemperovat. Nejjednodussi je vylit ji na kamennou desku,
parkrat roztdhnout po desce a mame hotovo (pfipadné si vezmeme
misku se studenou vodou, ponofime do ni misku s ndplni a michdme,
dokud nebudeme na spravné teplotd).



SUROVINY (kompletace)

400g ¢okolada 811 (nebo 2815) na vyliti
formy

Barevnd kakaovd mdsla — cernd, zlatd,
bronzovd

+ 50g nasekané pekanové ofechy

) Tipy atriky

Kompletace

Dlkladné si predtim, nez s ¢imkoliv za¢neme, vycistime formu vatovymi
tampony.

K barveni budeme potfebovat StéteCek, rozstfihanou houbicku na
myti nddobi a vytemperované barevné kakaové madslo.

V mikrovinné troubé zahfejeme kakaové mdslo na 45°C a poté
zchladime v misce se studenou vodou na 27-28°C. Pokud bychom
davali mdaslo do pistole, byla by findini teplota temperace 29-30°C.

Jako prvni pouzijeme zlaté kakaové mdslo zesvétlené bilou barvou.
Do formy na ty¢inky naneseme do levého rohu zlaté kakaové madslo
a rozprostfeme ho houbi¢kou zhruba do 1/3. Cilem je, aby v rohu byla
barva sytd a postupné se vytracela.

Zlatou barvu nechdme zkrystalizovat, mezitim vytemperujeme
bronzové kakaové mdslo a pokracujeme s barvenim zhruba do 2/3
formy. Tzn. pfekryjeme zlatou a pokracujeme ddle.

Nakonec vytemperujeme c&erné kakaové mdslo a celou formu
domalujeme. Pfi barveni §tétcem jsou vétsinou potfeba dve vrstvy, aby
byla barva jednolitd.

Druhou variantou je pistole s kompresorem, kdy mdte vybarveno raz
dva.

Seskrdbneme prebytecné mdaslo a nechdme zkrystalizovat v pokojové
teploté. Je to otdzka pdr minut.

Mezitim si vytemperujeme Cokolddu (postup najdete v bonusovém
videu) a naplnime ji formu az po okraj. Pomoci nerezové karty
vyklepeme prebytec¢né vzduchové bubliny a vylijeme ¢okolddu na
podlozku. Opét klepeme do boku formy kartou, abychom dostali ven
co nejvétsi mnozstvi Cokolddy a zUstala tenkd skofdpka. Ddme stranou
a nechdme zkrystalizovat.

Vychlazeny karamel nalijeme do cukrarfského sacku a naplnime jim
formy cca do Va. Poté karamel zasypeme nasekanymi pekanovymi
ofechy a dame chladit.

Pekanovou ndpln nalijeme do cukrdiského sdcku a naplnime formy
cca 1-2mm pod okraj. Nyni nechdme zkrystalizovat.

Na zavickovani pralinek je potfeba znovu vytemperovat cokolddu.
Cukrarskym sackem naneseme ¢okolddu na kazdou ty&inku, pfikryjeme
transfer folii a pomoci nerezové karty sthneme prebytecnou cokoldadu.
Vzdy je lepsi dat Cokolddy vice, nez méné.

Cokolddu je opét nutné nechat zkrystalizovat, aby byla kréisné leskld.

Pred vyklepnutim ddme formu na 5 min do lednice. Poté sunddme fdlii,
prokroutime formu a vyklepneme nase javorovo-pekanoveé tycinky.

Na skofdpky mizete pouzit Cokolddu Callebaut 811, ale diky vyss$imu podilu kakaového mdsla a tim padem vetsi
tekutosti, je vhodngjsi cokoldada 2815, taktéz Callebaut
Pokud byste méli celé tuby kakaového mdsla, nechte je pozvolna rozpoustét ve vodni lazni.



