Cokoladové dorticky
s oriSkem v cukru

@ 90 minut narotnost @@ @O

Recept stejné jedine€ny jako jeho autor. Neodolatelnym
cukrovim podle receptu Josefa MarSalka zabodujete.

Ingredience

Tésto:

¢ 180g JihoCeské maslo

® 75g cukr moucka

¢ 200g hladka mouka

¢ 50g liskoofiskové mouky
¢ 359 kakao

¢ 1 Zloutek M

e 1gsdl

¢ 1 g skofice

Na ¢okoladovy krém:

¢ 200 g kvalitni hofkéa €okolada
* 150 g JihoCeska smetana ke Slehani

¢ 80 g Jiho¢eské maslo

Orisky v cukru se skorici:

60 g cukr krupice

50 g voda
* 75 g prazené liskové ofisSky

e 1gsdul

2g skofice

Na polevu:
¢ 1509 hotka ¢okolada

¢ 20g kakaového masla

Navod na pripravu:

Do misy navazime v8echny sypké ingredience a na kousky nakrajené studené maslo a vypracujeme drobenku.

Nakonec pfiddme Zloutek a rychle a kratce zamichame do tésta. Nechame ho v lednici asi 15 az 20 min. pfikryté

{MADETA)___



odpodinout a poté vyvalime na plat o sile 3 az 4 mm a vykrajujeme tvary, ty odkladame na plech s papirem

na peceni. PeCeme ve vyhfaté troubé na 160 °C asi 15 az 20 min., hliddme spodky, abychom tvary nepfipalili.
Nechame v pokojové teploté vychladnout.

Na napli pfivedeme k varu smetanu, nalejeme ji na okoladu, nechdme kratce povolit a rozmichdme dohladka.
Nakonec vmichame zméklé maslo a dobfe ponornym mixérem vymixujeme dohladka. Pfikryjeme na hladiné
kuchynskou folii a nechame ji v pokojové teploté "uzrat” Krémem naplnime sacek na zdobeni.

Do hrnce navazime cukr, vodu a sul a pfivedeme k varu. Vafime na 118°C, poté pfidame ofisky a skofici

a michame, dokud cukrovy sirup ofisky neobali. Sejmeme z plotynky a pokraujeme v michani, dokud hmota
nevykrystalizuje a ofi8ky nejsou obalené v cukru. Vysypeme je na plech s papirem na pe€eni a nechame zcela
vychladnout.

Upec€ena a vychladla kole€ka po dvou slepujeme pfipravenou naplni, nechame kratce v lednici zatuhnout

a namacime v rozehraté cokoladé smichané s kakaovym maslem. Ozdobime, nechame zatuhnout a skladujeme

v chladnu.




