LANYZE MADAGASCAR

_

List s celkovym vybavenim:
Kastralek, metlicka, stérka, ndlevka, ponorny mixér, indukce/plotna, cukrarsky sacek, hladkd trubicka 10mm, folie na Eokolddu/silikonovd podlozka,
deska/plech, mikrovinnd trouba, ponorny mixér.

SUROVINY (na 30-35ks) Ganache Madagascar na lanyze

1359 ¢okoldda Madagascar .

100g smetana 35% Cokolddu nasypeme do ndlevky a napll ji rozpustime v mikrovinné
troubé.

12g med

20g mdslo

Smetanu s medem zahfejeme na 80-90°C a nalijeme na okoladu.
Promichdme nejprve stérkou, poté pouzijeme ponorny mixeér, ktery ndm
vytvofi dokonalou emulzi. Pfiddme mdslo a jesté jednou promixujeme.
Cilem je dokonale leskld a hladk& ganache.

509 kakao (na obaleni)

Takto pfipravenou ganache ddme bud do misky a pfikryjeme
potravindrskou folii na kontakt, nebo pfimo do cukrdiského sacku, kde
diky tenké vrstvé velmi rychle zkrystalizuje a bude pfipravena k pouziti.
V obou pfipadech ddme do lednice.

Poté, co je ganache pfipravena ve sprdvné textufe, nastfikdme
jednotlivé lanyZe a nechdme ztuhnout. Ve chvili, kdy je ganache
pevnd, vezmeme jednotlivé lanyze do rukou, dotvofime z nich kuli¢ky
a obalime v kakau.

‘3@3 Tipy a triky

Na tyto lanyze volim mou oblibenou ¢okolddu Madagascar od firmy Callebaut s obsahem kakaa 67,4%, kterd
md velmi vyraznou kakaovou chut s tony malin, bobuli jalovce, merunék a bandna.



