List s celkovym vybavenim:
Robot s kackem a hakem, félie na Eokoladu/pedici papir, valecek, stérka, karta, plech, perforovand podlozka, trouba, cukrarsky sacek, hladka
trubic¢ka 10mm, vaha, hrnec, metlicka, ndlevka, indukce, prkénko, nlz, vykrajovatko na jadfince

SUROVINY
3209 suché maslo

145g hladkd mouka (1)

335g hladkd mouka (2)
1409 voda

100g rozpusténé mdslo
12g sul

W/ Trubicka hladka 10mm

Inverzni listové tésto

Do kotliku s ka¢kem dame mouku (1) a suché mdslo a zpracujeme v
t&sto — konzistencné vznikne tuzsi pasta. Tésto vynddme z kotliku a
vyvdlime mezi dvé félie do rozméru 20x40cm.

Ve stejném kotliku za pomoci hdku zpracujeme druhé tésto — jako
prvni ddme do kotliku vodu, ve které rozmichdme sll. Poté pfiddme
mouku (2) a nakonec rozpusténe, ale studené madslo. Suroviny nejprve
promichdme stérkou, poté v robotu na nizké otdcky. Nechceme,
aby se rozvinul lepek, jen potfebujeme spojit vdechny suroviny. Tésto
dopracujeme jesté ru¢ng, vynddme z kotliku a vyvdlime mezi dve folie
do rozméru 20x20cm.

Obé tésta ddme zhruba na hodinku do lednice.

Vychlazend tésta vynddme z lednice. Nejprve si vezmeme to vétsi,
mdslové tésto. Pomoucime si stdl, sunddme foélii a polozime tésto na
pomouceny stdl.

Druhé tésto dovyvdlime tak, aby odpovidalo poloviné mdslového
tésta a zabalime ho do mdaslového tésta.

Otocime tésto tak, abychom méli spoj po pravé strané. Rozvdlime
té&sto a udéldme prvni single sklad. Zvenku mdme tésto, které obsahuje
velké mnozstvi masla a rychle povoluje, je potfeba mit pfi vyvalovani
pod téstem stdle dostatek mouky, ne viak zbytecné moc.

Opét si tésto srovndme tak, aby byl sklad vpravo. Pokud mdme tésto
dostatecné studené a nesmrstuje se, mlzete pokracovat jesté jednim,
tentokrdt double skladem. V opacném pfipadeé tésto zabalime a déme
na 30-60 min do lednice. Po double skladu listové tésto zabalime do
folie a ddme na 1-2h odpocinout do lednice.

Stejny proces, tedy single a double sklad zopakujeme jesté jednou.
Pokud by bylo té&sto mezi dvéma sklady pfili§ zahfaté a smrstovalo by
se, staci ho dat na 30-60 min do lednice.



Hotové tésto zabalime do potravindiské folie a ddme minimdlné na 2h
do lednice (idedin& 24h).

SUROVINY Kokosova Slehand ganache
60g kokosoveé pyrée

45g smetana ke Slehdni (1)

539 bild cokolada Velvet 33,2%
135g smetana ke lehdni (2)

Ddme nabobtnat Zelatinu do studené vody.
Cokoladu si pfipravime do vysoké nadoby.

0,75pl zelatina Do hrnce nalijeme smetanu 1, kokosové pyré a zahfejeme. Neni nutné
privést az k bodu varu.

Z Zelatiny vymackame prebytecnou vodu a ddme do horké tekutiny.
Tu nalijeme na ¢okolddu a promixujeme ponornym mixérem. Pfiddme
druhou ¢dst smetany, a jesté jednou promixujeme. Nalijeme ganache
do misky, pfikryjeme potravindrskou félii na kontakt a ddme vychladit
na 12-24h. Poté vyslehdme.

SUROVINY Mango/maracuja crémeux
949 vejce . . ) )
25g zloutky Zelatinu ddme hydratovat do studené vody.

65g cukr krystal

Do hrnce ddme vejce, Zloutky, mangové i maracujové pyré a priddme
106g maracuja pyré ) Y, g jové pyré ap

cukr. Metlickou vSe spojime a na nizky stupent michdme dokud

S6g mango pyre nedocilime 84/85°C.
118g maslo
1,25 pl. Zelatina Pfiddme Zelatinu a nalijeme do vysoké nadoby. Krém promixujeme

ponornym mixérem a pii 50°C zacneme zaslehdvat maslo. Pokud by
byl krém teplejsi, zaslehdvejte vychlazené mdslo.

Krém nalijeme do misky, pfikryjeme potravindiskou folii na kontakt o
ddame vychladit.

Pred pouzitim proslehdme.

SUROVINY Exoticky karamel
60g cukr
50g glukoza V jednom hrnci zahfejeme obé pyré s vanilkou, aby mohla fuzovat.

100g maracuja pyre
50g mango pyre
Ya vanilka

Do druhého hrnce ddme zkaramelizovat cukr s glukdzou. Ve chvili, kdy
docilime zlatohnédé barvy, pfidadme horkd pyré. Provafime, pfikryjeme
potravindrskou folii na kontakt a dame vychladit.

SUROVINY Mango/maracuja zelé na ozdobu
50g mago pyré

0] e S Do hrnce nalijeme vodu, maracujové a mangové pyré, pfiddme agar s

cukrem a pfivedeme k varu.

20g voda Nalijeme doformi¢ek anechdme ztuhnout. Rozkrdjime na pozadovanou
15g cukr velikost.
1g agar

Kompletace

Polovinu t&sta vyvalime na tloustku 2-3mm(30x40cm). Tésto pfenddme na plech s pocukrovanou perforovanou
podlozkou a propichdme vidli¢kou. Posypeme cukr mouckou, prikryjeme druhou podlozkou a plechem.

Pifed pecenim doporucuiji dat plech s t&stem na 15min do lednice a poté vlozit do rozehidte trouby na 180°C. Nejprve
peceme 20-25 min zatizené, poté sunddme plech, pfipadné i podlozku a dopékdme dalsich 5-10 min dle potreby.

Nechdme vychladit a nakrdjime na obdélniky o velikosti 4xTlcm.

Vyslehdme kokosovou ganache a naplnime do cukrdiského sdcku s hladkou trubickou o velikosti 10 mm



Poté proglehdme mango/maracuja crémeux. Nedojde tam k ndslehu, ale rozbiti zezelirované textury a s krémem se
ndm bude lépe pracovat. Naplnime sd&ek s hladkou trubic¢kou o velikosti 10mm.

Agarové Zelé nakrdjime na malé kosticky.
Na kompletaci potiebujeme 3 platky listového tésta. Na dva z nich udéladme mango/maracujovym crémeux pusinky.
Doprostfed dame trochu exotického karamelu.

Na posledni vrstvu udéladme kokosovou gandzi 5 pusinek cik cak. Za pouZiti teplého vykrajovatka na jadfince
vytvofime v krému prohlubné, které naplnime exotickym karamelem.

Kolem ganache pfiddme pusinky z crémeux.
Celou vrchni ¢ast ozdobime zelé kostickami.

VSechny tfi platy poloZzime na sebe.



