GOLD CRAQUELIN H)agﬂ;n“y.ctz

Odpalované tésto:

HLADKA MOUKA p3eni¢na 80g
VODA 62g
MLEKO plnotuéné 62¢g
MASLO 50g
VEJCE 125¢g
CUKR 10g
SPETKA SOLI

Kfupava vrstva:

SPALDOVA MOUKA HLADKA 55g
(nebo pseni¢na hladka)

MASLO 50g

TRTINOVY CUKR 65g

POMUCKY:

TEFLONOVA PODLOZKA 1/2ks (petici papir)

Karamelovy krém z GOLD cokolady:

. o CUKRARSKY SACEK
MLEKO plnotucné 100g
TRUBICKA hladka
SMETANA 31% 20g
_ TRUBICKA fezana
ZELATINA platkova 2ks
VYKRAJOVATKO kulaté
CALLEBAUT GOLD ¢okolada 200g
. . DEKORACE: NEVE (nevlhnouci cukr)
VYSLEHANA SMETANA 31% 260g
TONKA FAZOLE 1/2ks
POSTUP:

Na zacatek si predehiejeme troubu na 220°C a pfipravime potfebné suroviny.


https://www.pastry.cz/smetana-ke-slehani-31--1l/
https://www.pastry.cz/platkova-zelatina-12ks/
https://www.pastry.cz/cokolada-gold-400g/
https://www.pastry.cz/smetana-ke-slehani-31--1l/
https://www.pastry.cz/pastry-tonka-fazole-10g/
https://www.pastry.cz/vyhledavani/?string=TEFLON
https://www.pastry.cz/sacek-jednorazovy-40cm-20ks/
https://www.pastry.cz/trubicka-nerez-hladka-pr-10-mm/
https://www.pastry.cz/trubicka-nerez-rezana-pr-11-mm-4/
https://www.pastry.cz/vykrajovatko-nerez-kolecko--7-ks/
https://www.pastry.cz/neve-nevlhnouci-cukr-0-5kg/
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Nejdfive si pfipravime krém, protoze ho bude potieba poté nechat chvili odpocinout.

1. Smetanu (260g) dame Slehat do robota, Zelatinu nechame ve studené vodé nabobtnat a poté ji dame k
odvazZené ¢okoladé.

2. Mléko(100g), smetanu (20g) a nastrouhanou tonka fazoli nechame v hrnci pfijit k varu (lehké probublani) a
stdhneme z plotny.

3. Nalijeme k odvazené ¢okolddé s nabobtnalou Zelatinou, metlou rozmichdme do hladka a nechdme
zchladnout na 30°C, poté opatrné vmichame vyslehanou smetanu.

4. Ted pfijde na fadu craquelin, neboli kiupava vrstva. VSe v misce smichame a vyvalime mezi dvéma
platy peciciho papiru. Nechame do pouZiti v mrazaku.

5. Na odpalované tésto si do hrnce pfipravime vodu, mléko, maslo, Spetku soli a cukr, které privedeme k varu.
Jakmile se smés vafi, stahneme hrnec z plotny, pfisypeme hladkou mouku a porfadné promichdme. Hrnec vratime na
plotnu a michdme kompaktni tésto cca 3 min (zacne se tvofit bily povlak na dné hrnce).



https://www.pastry.cz/pecici-papir-2/
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6. Tésto prenddme do robota s K metlou a zapneme na nizsi rychlost. Po par minutach zacneme pomalu pftilévat
vejce (na vicekrat). Vysledkem by mélo byt krasné pruzné, lepivé tésto.

7. Pfipravime si plech s pecicim papirem, tésto ddme do cukrarského sacku s hladkou trubickou a stfikame
jednotliva kolecka cca o rozméru 4 cm. Kfupavou vrstvu vyndame z mrazdku a vykrajujeme kolecka, ktera jsou o par
milimetrd vétsi, neZ nastrikané tésto. Kolecko pak vZdy pritiskneme na kazdy z nastfikanych tvaru.

8. Plech ddme do vyhtaté trouby a peCeme cca 3 minuty, poté teplotu sniZime na 190°C a peceme zhruba 25 min. Jak
pozndme, Ze jsou vétrnicky hotové? Mély by byt duté uvnitf, zkuste tedy na néktery z nich jemné poklepat naptiklad
IZickou nebo vidlickou.

9. Tésto nechame vychladnout, poté sefizneme vrchni ¢ast
a mGzeme plnit. Krém vyndame z lednice a metlou
promichame, pfemistime do cukrafského sacku s fezanou
trubickou.

MUZete si vyrobit i skvélé domaci praliné, které date na dno
a poté zastfiknete krémem.

Pro jesté intezivnéjsi chut tonka fazoli Ize svafenou smetanu
nechat odleZet do druhého dne a az poté poufzit.



https://www.pastry.cz/pecici-papir-2/
https://www.pastry.cz/likooriskove-praline/

