CoKkoLADOVE MILLE-FEUILLE

List s celkovym vybavenim:
Robot s kackem a hakem, félie na cokoladu/pedici papir, valecek, stérka, karta, plech, perforovand podlozka, trouba, cukraisky sacek, hladkd tru-
bi¢ka 10mm, vaha, hrnec, metlicka, ndlevka, indukce, prkénko, ndz.

Inverzni listové tésto — kakaové

SUROVINY

3209 suchle maslo Do kotliku s k&¢kem ddme mouku (1), kakao a suché mdslo a zpracujeme
60g hladké mouka (1) v tésto — konzistenéné vznikne tuzsi pasta. Tésto vynddme z kotliku a
60g kakao vyvdlime mezi dve félie do rozméru 20x40cm.

280g hladka mouka (2) Ve stejném kotliku za pomoci hdku zpracujeme druhé tésto — jako
120g voda prvni dédme do kotliku vodu, ve které rozmichdme sUll. Poté pfidame

mouku (2) a nakonec rozpusténg, ale studené mdslo. Suroviny nejprve
promichdme stérkou, poté v robotu na nizké otdcky. Nechceme,
aby se rozvinul lepek, jen potfebujeme spojit vdechny suroviny. Tésto
dopracujeme jesté ru¢né, vynddme z kotliku a vyvdlime mezi dvé
félie do rozméru 20x26cm (Cilem obdélnik, ktery bude sahat do 2/3
mdslového tésta).

80g rozpusténé maslo
10g sl

Obé tésta dame zhruba na hodinku do lednice.

Vychlazend tésta vynddme z lednice. Nejprve si vezmeme to véts,
mdslové tésto. Pomoucime si stdl, sundame folii a polozime tésto na
pomouceny stdl.

Druhé té&sto dovyvdlime tak, aby odpovidalo 2/3 mdslového tésta a
poloZzime jej na mdsloveé tésto.

Prelozime ,volnou” mdslovou ¢dst pres pevné tésto, poté zavieme
druhou &dasti tésta a tim udéldme prvni single sklad. Otocime tésto
tak, abychom méli spoj po praveé strané.

Pokud je tésto stdle studenég, rozvdlime ho a udéldme rovnou i double
sklad.

Zabalime listové tésto do félie a dédme na 1-2h odpocinout do lednice.
Stejny proces, tedy single a double sklad zopakujeme jesté jednou.

Hotové tésto zabalime do potravindrské félie a ddme minimdiné na 2h
do lednice (idedIné 24h).



SUROVINY

130g smetana ke $lehdni (1)

210g smetana ke Slehani (2)

2pl Zelatina

170g mlécnd cokoldda Alunga 41%

ZDOBENI
Nugdt 100g
Dekorace z horké ¢okoldady

Tipy a triky

Slehand ganache Alunga

Ddme nabobtnat Zelatinu do studené vody.
Smetanu (1) nalijeme do hrnce a pfivedeme k varu.
Cokoldadu nasypeme do vysoké nadoby.

Nabobtnanou Zelatinu zbavime prebyte¢né vody a vhodime do horké
smetany, kde se okamZzité rozpusti.

Smetanu nalijeme na Eokolddu a promixujeme ponornym mixérem.
Pfid&ime smetanu (2) a znovu promixujeme.

Ganache prelijeme do misky, pfikryjeme potravindfskou félii na kontakt
a ddme vychladit do lednice na 12-24h.

Kompletace

Polovinu té&sta vyvdlime na tloustku 2-3mm (30x40cm). Tésto pfenddme
na plech s pocukrovanou perforovanou podlozkou a propichdme
vidli¢ckou. Posypeme cukrem mouckou, pfikryjeme druhou podlozkou
a plechem.

Pfed pecenim doporucuji dat plech s téstem na 15min do lednice a
poté ho vlozime do trouby rozehfaté na 180 C.

Nejprve peceme 20-25 min zatizené, poté sunddme plech, pfipadné i
podlozku a dopékdme dalsich 5-10 min dle potfeby.

Nechdme vychladit a nakrdjime na obdélniky o velikosti 4x11cm.

Zkrystalizovanou ganache vyslehdme do tuhého krému a naplnime do
cukrafskéeho sacku s hladkou trubickou o velikosti 10mm.

Na jedno Mille-feuille budeme potfebovat 3 platky listového tésta. Na
dva z nich nastfikdme 3 pruhy krému a posypeme kostickami nugatu.
Na posledni pldt ddme jen trochu krému, aby ndm na ném drzela
¢okolddova dekorace.

PoloZime na sebe dva pldtky t&sta, na kterych mdme krém a navrch
polozime tfeti platek tésta ozdobeny cokolddovou dekoraci.

Suché mdsla pouzivam Président Beurre Tourage 82% (Makro). Pokud toto mdslo nesezenete, Ize pouzit i klasickeé.



