KARAMELOVY SRDIECKOVY VETERNIK natacha pacal

SSSSSSSSSS



Ingrediencie

Craquelin
60 g hladkd muka
5049 makké maslo
60 g hnedy cukor
Odpalovana hmota
125 ml voda
31 ml mlieko
62 g maslo
12 g praskovy cukor
93 g polohrubd muka
110g-2ks vajicka
Stipka soli
Vanilkovy puding
0,51 mlieko
1 bal. vanilkovy puding
3 pol. lyz. krystélovy cukor
Karamel pomer 1:1
150 ¢ krystélovy cukor
150¢g smotana na Slahanie
Karamelova Slahacka
400 g smotana na Slahanie
X karamel podla chuti
X praskovy cukor podla chuti
Vanilkové Slahacka
400 g smotana na Slahanie
X puding podla chuti
X praskovy cukor podla chuti












POSTUP:
Craquelin:

VSetky suroviny zmieSajte pomocou lopatky. Vyvalkajte na 2mm medzi dva papiere na pecenie.
Dajte zachladit do chladnicky. Po vybrati z chladnicky odlepte papiere na pecenie a vyrezte srdiecka
pomocou vykrajovatka. Vase srdiecko z craquelin by malo byt trosku vacsie ako to nastriekané z
odpalovanej hmoty.

Odpalovand hmota:

Do hrnca si dajte vodu, mlieko, maslo, stipku soli a praskovy cukor. Varte iba do prvého zovretia.
Ihned mimo ohna prisypte preosiatu muku, a premieSajte do spojenia. Vratte spat na oher a cca 2
minuty stalym miesanim vysusujte hmotu. Nasledne hmotu dajte miesat. Vajicka pridavajte az ked'
sa Vam uz z hmoty nepari. Vajicka pridavate postupne. Vzdy az ked sa predoslé zapracuju do
hmoty. Zmes nesmie byt ani prilis hutna ani prilis tekutd. Striekajte pozadovany tvar. Piekla som
ich s ventildtorom na 190°C 30min., cca 5 minut som ich eSte nechala vo vypnutej, pootvorenej
rdre.

Vanilkovy puding:

Uvarte klasicky puding. Dajte zohriat 2/3 mlieka s cukrom, v zvysSnom mlieku premiesajte pudingovy
prasok. Po zohriati mlieka, pridajte zvysnu 1/3 a varte do pudingovej hustoty. Neustéle miesajte,
aby sa vam nepripélil. Cast si nalejte do poharov a skonzumujete ako puding a zvy$ok pouZijete do
vanilkovej slahacky.

Karamel pomer 1:1:

Na miernom ohni zohrievajte cukor. Ked vam karamel skaramelizuje do poZzadovanej farby, vypnite
ho a postupne priddvajte smotanu na Slahanie. MieSajte az dokym sa vam to nespoji do hladkého
karamelu. Nechajte ho vychladnut v izbovej teplote, nedavajte ho do chladnicky. Bude prili$ tuhy.

Karamelova slahacka:

Vyslahajte Slahacku spolu s cukrom, ked'je sfahacka cca na 75% vyslahang, tak zac¢nite pridavat
karamel a doslahajte. Pozor, aby ste nepreslahali Sl'ahacku. Ide naozaj o sekundy!

Vanilkova sSlahacka:

Premiesajte si vanilkovy puding, aby bol hladky a zohrial sa. Nasledne zacnite Slahat Slahacku spolu
s cukrom, ked'je Slahacka cca na 75% vyslahana, tak zacnite pridavat puding a doslahajte. Pozor,
aby ste nepreslahali Slahacku. Ide naozaj o sekundy!

Postup ako vyskladat srdiecko:
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