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List s celkovym vybavenim:
Misky, ndlevky, silikonovd stérka, metlicka, food-processor, kuchyrisky robot, indukce / spordk, cukraisky sacek, Izice, pecici forma 17xéx6 cm, $tétec,
plech, trouba, ponorny mixér, mrizka, vaha, mikrovinnd trouba, skrabka na citrusy, ndiz, krdjeci prkno, kastralek.

SUROVINY

142g mandlovy marcipdn

170g vejce (pokojovd teplota)

239 hladkd mouka + na obaleni
gianduja

69 kypfici prasek

859 horkd cokoldda 70%

43g maslo

69g mlé¢na gianduja

/" Forma 17x6x6cm — 5259

Horky vzduch 150°C - 45 min.

SUROVINY

350g mlé¢nd gianduja
3509 horkd ¢okoldda 65%
100g hroznovy olej

100g drcené ofechy

Cokoldadové tésto

Gianduju (nugdat) nakrdjime na mensi kosticky, zlehka obalime v mouce
a ddme do mrazdku.

Vejce s marcipdnem ve food-processoru rozmixujeme tak, aby vznikla
jednotnd smés a marcipdn se spojil s vejci. Ve vylijeme do misy a
za¢neme $lehat na vyssi rychlost.

Mezitim rozpustime maslo s ¢okolddou a promichdme. Do vyslehané
vaje¢né smési s marcipdnem pfiljeme rozpusténé mdslo s ¢okolddou
a zapracujeme pomoci silikonové stérky.

Poté do smési prosejeme hladkou mouku s kypficim praskem.

Nakonec pfiddme zchlazenou a v mouce obalenou gianduju a opatrné
zapracujeme.

Davkujeme do pfipravené pecici formy a peceme pfi 150°C cca 45
minut.

Dvojitd poleva — Gianduja a Rocher

Mlé¢nou gianduju rozpustime v mikrovinné troubé& a prfenddme do
cukrdrskeho sacku.

Hofkou ¢okolddu rozpustime, pfiddme hroznovy olej a promichdme.
Priddme drcené ofechy a polevu prenddme do ndlevky. Pracovni
teplota je 35°C.



Kompletace

Zchlazeny ¢okolddovy chlebic¢ek nejdfive oglazujeme rozpusténou giandujou pomoci cukrdfského sacku z kazdé
strany kromé dna. Oklepeme a nechdme ztuhnout.

Chlebicek s pevnou giandujou oglazujeme rocher polevou a oklepeme.

Dle libosti dekorujeme giandujou a liskovymi ofechy.



