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Nepecena kavova zrna

Idealni volba na posledni chvili nebo kdyz nechcete zhavit troubu.

Na 30 zrn budete potrebovat:

Na zaklad:

80 gmasla

* 1lzicka najemno umleté kavy
(Tchibo Espresso Milano Style)

e 11zice mletych vlasskych orecht

* 11zice najemno nasekanych brusinek

* 3 nadrobno nasekané susené merunky

e 80 g mletych piskotu

* % lzice rumu

» Spetka nastrouhané citronové kury

e 21zice mouckového cukru

* seminka z /% vanilkového lusku

Na polevu:
e 100 g tmavé cokolady

e 11zice masla

Postup:

Vsechny suroviny dukladné promichejte v mise.
Zakladni hmotu muzete také dat do nadobky
mixéru a dukladné rozmixovat na hladkou hmotu.
Lépe se vam budou tvarovat zrna, ale s obéma
variantami dosahnete dobrého vysledku. Z hotové
smési pak odebirejte kousky, vytvarujte valecky
a uprostred udélejte ryhu. Ja ji délam obracenou
stranou priborového noze. Zrna dejte do chladu
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a mezitim pripravte polevu.

Cokoladu nalimejte do misky a pak ji nechte ve
vodni lazni rozpustit. Pridejte maslo, promichejte
a hotovou polevou prelejte zrna. Cokoladu nechte
ztuhnout a pak zrna rozdélte do papirovych
kosicku.
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Kavove ovalky

Fantastické jsou i ,nasucho® S krémem je nechte par dni ulezet.

Na 35 az 40 kusu budete potrebovat:

Na tésto:

e 100 g hladké spaldové mouky

* 80 g mandlové mouky

e 120 gmasla

e 60 g trtinového cukru

* 1zloutek

* % lzi¢ky nastrouhané citronové kury

e 11zici instantni kavy (BLACK’'N'WHITE)

Na krém:

* 100 g zmeklého masla

e 11lzice tftinového cukru

e % lzice kakaa

e seminka z % vanilkového lusku

e 80 grozpusténé tmavé cokolady

Postup:

Do misy nasypte $paldovou a mandlovou mouku,
pridejte na kousky nakrajené maslo, cukr, zloutek,
kavu a citronovou kuru. Pak vse dukladné
promichejte a vypracujte hladké tésto. Zabalte
ho do potravinové folie a nechte asi pul hodiny
odpocinout v chladu. Mezitim si pripravte krém.
Do misy dejte maslo s cukrem a vse vyslehejte do
nadychané pény. Pak do krému postupné zaslehejte
kakao, seminka z vanilkového lusku a rozpusténou
cokoladu.

Ulezelé tésto vyvalejte na tenky plat a vykrajujte

Moje vylepseni:
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Na polevu:

e 100 g mouckového cukru
e 2-3lzice horkeé kavy
* 1lzicka zmeéklého masla

e zrnka kavy na zdobeni

ovalky nebo jiné tvary podle libosti. Poskladejte je
na plech vylozeny pecicim papirem a susenky pecte
8 az 10 minut v troubé predehraté na 180 °C. Po
upeceni je nechte vychladnout na mfizce nebo jiné
podlozce. Po vychladnuti je spojujte cokoladovym
krémem.

Mouckovy cukr smichejte s horkou kavou a pak do
smési vmichejte maslo. Naplnéné ovalky ozdobte
polevou bud po celé plose nebo je jen pocakejte.
Nakonec ozdobte kavovym zrnem.
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Kavove lanyze

Jsou nadychané, lehounké, a nikdy vam nebude stacit jeden.

Na 30 az 35 kousku budete potrebovat:

Na zaklad:

e 100 ml smetany ke $lehani (33%)

* 11zice instantni kavy (Tchibo Gold Selection)
e 1lzice masla

e 300 g bilé cokolady

Na zdobeni:
e kvalitni kakao
e nastrouhana bila ¢okolada

e tmava ¢okoladova ryze

Postup:

Smetanu zahrejte a vmichejte do ni instantni
kavu. Pak pridejte na kousky nakrajené maslo
a nalamanou cokoladu a nechte vse zcela rozpustit.

Nakonec dejte lanyze do papirovych kosicku.

Smeés pouze zahrivejte, ale nevarte. Pak ji nechte
v lednici ztuhnout do druhého dne. Druhy den
z ni pomoci 1zice odebirejte kousky nebo tvarujte

Moje vylepseni:
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pravidelné kulicky, kazdy kousek obalujte v kakau,

cokoladové ryzi nebo nastrouhané bilé cokoladé.
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