Hodi sa k pivam z
chutovej kategdrie
Tmavé a silné.

Ambasador
Zlaty Bazant Tmavé

Nepecena cokoladova torticka

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Vajce, 1ks

« S6da bicarbona, 1CL POSTUP

« Trstinovy cukor

« Maslo, 125g Cast horkej ¢okolady (280 g) nasekdme nadrobno a zbytok rozpustime vo vodnom kupeli (120 g).

* Horké ¢okolada, 400g Makké maslo vymie3ame s cukrom. Musi vzniknut hladké zmes. Priddme semienka z 1 vanilkového struku a $lahdme dalsich 5 mindt. Pomaly prisypeme
* Kakao preosiatu miku so sédou, kakaom a prilejeme roztopent ¢okolddu. Do zmesi priddme nasekant ¢okoladu a dobre promiesame.Plech si vylozime papierom na
« Hladké muka, 150g pecenie a riru rozohrejeme na 160 °C. Cesto naberame lyZicou a na papieri na peCenie vytvorime cookies/ 30 ks cca 25 g/ a pecieme asi 10 - 12 min(t.
« Vanilkovy struk, 1ks semienka

* Mascarpone, 900g Jablkové coulis: Jablké zbavime

* Karamelky, 100g jadernikov,nakréjame na Stvrtky, podusime podliate malym mnozstvom vody s prazdnym vanilkovym strukom, badidnom a

* Sladké smotana 12%, 10PL Skoricou.Prepasirujeme,rozmixujeme ponornym mixérom a podla potreby osladime a prevarime.

« Jablko sladkokyslé, 2 velké

« Brusnice zavérané, 10CL Mascarpone vymieSame so smotanou, priddme nasekané karamelky a zlahka premiesame lyZicou

« Badian cely, 2 ks Servirujeme: coulies s brusnicami, 3ks cookies prekladané karamelovym mascarpone a ozdobime listkami medovky.

+ Skorica 5 cm, 1 ks
* Vanilkovy struk /prazdny/, 1 ks
* Medovka Cerstva /listky/
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