Plnéné rohli¢ky
s karamelovym kavovym
krémem

@ 60 minut narocnost @@ @O

Rohli¢ky jsou vanocni klasikou. Od koho jiného vSak

na né recept vyzkouset nez od véhlasného cukrare?

Ingredience

Tésto:

110g JihoCeské maslo

759 cukr

165g mouka hladka

90g strouhané vladské ofechy
¢ 1g skofice mleta

e 1gsdl

Napln:

100g Jiho&eské maslo

120g cukr krupice

120g JihoCeska smetana ke Slehani

20g silné espresso

e 1gsdl

Na dokon¢eni:
¢ 60g horka Cokolada

¢ 10g kakaové maslo

Navod na pripravu:

Na tésto smichame rychle vSechny ingredience dokud se nespoji v homogenni hmotu. Vmackame do formicek

na rohli¢ky, spiSe do stran, nechame prohluber na krém. Upeceme ve vyhiaté troubé pfi 160°C asi 15-20min,
vlazné z formi¢ek vyklepneme.

Na krém za stalého michani rozpustime maslo, sul a cukr a vafime do zlatavého karamelu, poté pfilijeme horkou
smetano a nakonec espresso. Naplfi dobfe provafime a poté nechdme vychladnout asi na teplotu 10 az 15°C. Tu
pak vyslehame do hladkého nadychaného krému, kterym naplnime sacek se zdobici trubi¢kou a ozdobné je vzdy
po dvou naplnime. Dame do lednice ztuhnout, mezitim si rozpustime ve vodni lazni ¢okoladu s kakaovym maslem

a Spic¢ky ztuhlych rohli¢k v ni namocime. Odkladame na plech s papirem na peceni a dame do lednice ztuhnout.
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