Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Tmavé a silné.

Ambasador
Zlaty Bazant Tmavé

Lava cake (lavovy kolacik s marhulovou omackou)

SUROVINY NA 4 PORCIE

* horka Cokolada 50 - 70 %, 250 g
* maslo, 250 g

* vajce vacsie, 4 ks

* cukor krystal, 100 g

* muka hladkd 00 extra, 50 - 70 g
* Omacka:

» marhule v plnej zrelosti (alebo
marhulovy lekvar), 300 g (4PL)

* med, 1 PL

* mata Cerstva, 1 PL

* formicky cca 100 ml ako na mafiny

alebo antikorové na créme caramel, 6 - 7

ks

POSTUP

1. Marhule rozvarime s medom, prepasirujeme a dovarime na
hustotu omacky. Do vychladnutej omacky priddme najemno
nakrajand matu a premieSame. Ak pouzijeme lekvar, len
zamieSame, pripadne rozriedime vodou podla potreby. Mézeme
pripravit 2 - 3 dni vopred a odlozit v chladnic¢ke, chut maty sa
spoji s omackou.

2. Formicky dokladne vymazeme maslom za studena a odlozime
v chlade!

3. Pripravime hrniec s vodou, nan polozime antikorovi misku.
Vodu privedieme do varu. Do misky vloZzime maslo. Ked' sa
roztopi, priddvame postupne naldmanu ¢okolddu a mieSame
metli¢kou, kym neziskame hladkd hmotu. Odstavime a za
obcasného premieSania nechame Ciasto¢ne vychladnat. Zmes
moze zostat tepld, ale nesmie byt horuca.

4. Vanilkovy struk pozdiZzne narezeme, tupou stranou noza
stiahneme zrniecka a pridéame k ¢okolddovej zmesi. Ak
pouzijeme vanilkovy cukor, staci primieSat pri topeni masla.
Rdru vyhrejeme na 200 °C.

5. Vaji¢ka s cukrom vymieSame elektrickym Slaha¢om 5 mindt v
dostatocne velkej mise, aby sme mohli pohodine primiesat
muku a ¢okoladovi hmotu. Pri mieSani za¢iname na pomale;j
rychlosti a postupne zvySujeme otacky, kym nevznikne Zltobiela
pomerne hustd zmes s drobnymi bublinkami. Nasledne pomaly a
opatrne primieSame preosiatu muku a ¢okolddovd hmotu.

6. Zmes naplnime do formiciek asi do % objemu a pelieme 7 -
10 minut v zavislosti od materialu, z akého su pouzité formicky.
7. Po upeceni pockdme 1 mindtu, formi¢ku zakryjeme tanierom
a opatrne vyklopime na tanier s pripravenou studenou omackou.
Lava cake je vnutri tekuty a upecend vrstva je silnd 4 - 5 mm. Po
nakrojeni nedopecené, ale dostato¢ne horlce vnuitro vytecie.

= | ORECA
i 1 § AcaDEmMY

horecaacademy.heineken.sk



