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COKOLADOVA VAIJICKA S
PREKVAPENIM

Cokoladova vajicka

Callebaut W2 bild ¢okoldda 28%
Martellato kakaové maslo Cervené
Martellato kakaové madslo fialové
Polykarbonatova forma na polovinu
¢okolddového vejce

Kakaova masla pred pouzitim rozehfejeme v mikrovinné troubé nebo ve vodni lazni.

Malé mnozstvi fialového kakaového masla pfiddme k cokoladé - nasledné temperujeme v
mikrovinné troubé. Postupujeme tedy tak, Ze cokolddu s kakaovym mdslem zahtivame na
plny vykon - ovsem v kratkych intervalech, pficemz ¢okoladu pribézné michame pomoci
stérky. Vysledkem je hladka ¢okolada bez hrudek, jejiz teplota je 29 stupnil - o teploté se
vidy presvédcime pomoci teploméru.

Ptipravenou vytemperovanou fialovou ¢okolddu Stétcem naneseme v tenké vrstvé do formy
a ulozime do chladu.

Jakmile ¢okolada zkrystalizuje, vySe uvedeny proces opakujeme s ¢ervenym kakaovym
maslem.

Poslednim krokem je poté vytemperovani samotné bilé ¢okolady a jeji vyliti do formy -
formu naplnime, nékolika pohyby zajistime, aby se ¢okoldda dostala do celého vajicka a
nakonec prebytecnou ¢okoladu z formy odstranime a vylijeme zpét do misky.

Po zkrystalizovani ¢okolddy vajicka z formy vyklepneme.
Liskové ofisSky v cukru

200 g liskové ofrisky celé

400 g cukr krupice

160 g voda

1 ks vanilka lusk

Barva SOSA v prasku rozpustna ve vodé ptirodni ervena fepova

Liskova jadra nasucho oprazime v troubé predehraté na 150 stupnill. Proces trva zhruba 15
minut.

Oprazené ofechy nechame zchladnout a nasledné je zbavime slupky.
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Cukr s vodou a seminky z vanilkového lusku pfivedeme k varu. Minutu povafrime, nacez 200
ml tekutiny odlijeme do pfipravené misky a odloZzime stranou. Sirup v hrnci dale vafime na
115 stupnid.

Sirup svareny na danou teplotu prelijeme pres ofisky a michdme, dokud cukr nezkrystalizuje.
Poté do odloZzené tekutiny prfimichame libovolné mnozstvi barviva a pfilévame za stalého
michani k ofiSkim tak dlouho, dokud nedosahneme pozadované barvy.

Nasledné ofisky rozlozime na plech s podlozkou nebo pecicim papirem a nechame je pfi
pokojové teploté uschnout.

Dokonceni

Happy Sprinkles zdobeni (rizné)
Mini marshmallows Pastry
Hlinikovy obal na pralinky zlaty Decora

Jednu polovinu vaji¢ka naplnime ofisky v cukru, Happy Sprinkles a marshmallows.

Druhou polovinu vajicka nahfejeme na dné zahratého hrnce a nakonec ji slepime s jiz
naplnéno polovinou. Pro lehéi manipulaci s ¢okolddou lze pouzit mrazici spre;j.

Hotova vajicka mGzeme zabalit do hlinikového obalu.
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