Cokoladové lanyze s arasidy

a skorici

@ 1 hodina naro¢nost 000 ®

Lanyze, které jsou sladké? No jisté! Navic od toho

nejpovolanejs$iho mistra cukrare, Josefa Marsalka.

Ingredience

Hmota na lanyze:

¢ 250 g kvalitni horké ¢okolady 50% a vice

* 50 g mlé€né Cokolady 30% a vice

200 g JihoCeské smetany ke Slehani 33%

90 g araSidového masla

3 kousky celé skofice

2 g soli

Na dokoncéeni:

¢ 150 g kvalitni horké nebo mlé¢né Cokolady

¢ 5 g zlaté metalické barvy

Navod na pripravu:

Obé ¢okolady nalameme na kousky. Smetanu a celou skofici pfivedeme k varu, pfikryjeme poklici a nechame asi
10 min. louhovat. Opét pfivedeme k varu, a poté ji pres cednik nalijeme na nalamanou ¢okoladu. Celou skofici
odloZime, déle ji potfebovat nebudeme. Cokoladu ve smetan& nechame nékolik minut povolit a poté metlou
vymichame dohladka. Pfidame sul a arasidové maslo a opét vymichame do hladké hmoty. Tu pfikryjeme

na hladiné kuchyriskou félii a dame do lednice nejméné na 4 az 6 hod. uzrat. Ze ztuhlé hmoty IZiCkou nabirame
kousky a rychle je v dlanich zpracujeme v kuli¢ky. Odkladame na tacek s papirem na pec€eni. Hotové koule
nechame v lednici dobFe zatuhnout. Cokoladu opatrné rozpustime ve vodni lazni a kuliky v ni namo&ime, anebo
si navlékneme vinylové rukavice na jedno pouziti, Cokoladu rozetfeme ve dlanich a v nich potom &okoladové

kulicky obalime. Odkladame na tacek s papirem a v lednici nechame dobfe zatuhnout. Teprve poté je obalime

v jedlé metalické barvé. Skladujeme v uzaviené doze v lednici.




