Broskve v cokolade

Priprava

Vejce uslehame s vanilkovym cukrem do
pény, lehce vmichame mouku s kypficim
praskem a nakonec kakao. Tésto vlijeme do
mens$iho plechu, vylozeného papirem na
peceni a v troubé, vyhraté na 180 stupnil
peCeme asi 10-15 minut. Zatim si vynddme
broskve z nalevu a nechame je dobfe okapat.
Hotovy piskot nechame vystydnout a pak z
néj vykrajime koleCka o stejném praméru,
jako jsou pulky broskvi. Kole¢ka jemné
potfeme marmeladou.” Slehacku si uslehame
dotuha a naplInime s ni dulky v broskvich.
NaplInéné broskve pfiloZzime feznou stranou
na pripravena kolecka. Cokoladovou polevu
nechame rozehrat a dortiky polijeme.
Nakonec dozdobime barevnym zdobenim
nebo posypeme kokosem. Nechame v chladu
ztuhnout.

Tip k receptu
Z odfezk( muzeme udélat puncové kulicky:
VSechny zbytky upeeného tésta rozdrobime do
misy, pfidame kousek zméklého masla, IZici
marmelady, rum a trochu mouckového cukru. Z
této masy utvofime kuliCky a obalime je v
cukrovém méacku, kokosu nebo jen v hofkém
kakau.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 15min
Celkovy Cas: 35min , Porce: 12

955 kalorii , 0 g cukri ,76 g tukd ,22 ¢
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/broskve-v-
cokolade

Ingredience

e 2vejce

o 1 s&cCek vanilkového cukru

e 3 lzice polohrubé mouky

o 1/2 1Zi€ky kypficiho prasku do pediva

o 2 lziCky kakaa

e 1 velkd konzerva broskvi

o tro8ka broskvové nebo merurikové
marmelady

« 1 baleni smetany ke $lehani

e 1 baleni ¢okoladové polevy

e cukrarské zdobeni nebo kokos

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceska, Celoroén&, Finanéng

Vv s


https://srecepty.cz/broskve-v-cokolade
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