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Nepecene kavove zrna

Idealna volba na poslednu chvilu alebo pokial nechcete zhavit raru.

Na 30 zfn budete potrebovat:

Na zaklad:

* 80 gmasla

e 1lyzicku najemno pomletej kavy
(Tchibo Espresso Milano Style)

e 1lyzicu mletych vlasskych orechov

* 1lyzicu najemno nasekanych brusnic

* 3 nadrobno nasekané susené marhule

e 80 g mletych piskot

e % lyzice rumu

» Stipku nastruhanej citrénovej kory

»  2lyzice praskového cukru

e semienka z % vanilkového struku

Na polevu:
e 100 g tmavej cokolady
e 1lyzicu masla

Postup:

Vsetky suroviny dokladne premiesajte v mise.
Zakladnihmotumozete tiezdatdo nadobky mixéru
a dokladne rozmixovat na hladki hmotu. Lepsie
sa vam budu tvarovat zrna, ale oba varianty maju
dobry vysledok. Z hotovej zmesi potom odoberajte
kusky, vytvarujte valceky a uprostred urobte ryhu.
Ja ju robim obratenou stranou priborového noza.
Zrna dajte do chladu a medzitym pripravte polevu.

_______________________________________________

Cokoladu nalamte do misky a potom ju nechajte

vo vodnom kupeli rozpustit. Pridajte maslo,
premiesajte a hotovou polevou zrna prelejte.
Cokolddu nechajte stuhnut a potom zrna rozdelte

do papierovych kosickov.

Smmm———————

_______________________________________________
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Kavove ovaliky

Chutia fantasticky aj ,nasucho® S krémom ich nechajte par dni odlezat.

Na 35 az 40 kusov budete potrebovat

Na cesto:

e 100 g hladkej muky

* 80 g mandlovej muky

e 120 gmasla

e 60 g trstinového cukru

+ 1zltok

» % lyzicky nastrahanej citronovej kory

* 1lyzicu instantnej kavy (BLACK'N'WHITE)

Na krém:

e 100 g zmiknutého masla

e % lyzice kakaa

e llyzicu trstinového cukru

» semienka z % vanilkového struku

e 80 g rozpustenej tmavej cokolady

Postup:

Do misy nasypte Spaldovi a mandlovi muku,
pridajte na kusky nakrajané maslo, cukor, zltok,
kavu a citronovu koéru. Potom vsetko dokladne
premiesajte a vypracujte hladké cesto. Zabalte ho
do potravinovej folie a nechajte asi pol hodinky
odpocinut v chlade. Medzitym si pripravte krém.
Do misy dajte maslo s cukrom a vietko vyslahajte
do nadychanej peny. Potom do krému postupne
zaslahajte kakao, semienka z vanilkového struku
a rozpustenu cokoladu.

Odlezané cesto vyvalkajte na tenky plat a vykrajujte

Moje vylepsenia:

1
1
1
1
\

Na polevu:

* 100 g praskového cukru
e 1lyzicku zmiknutého masla
e 2 -3lyzice horucej kavy

» zrnka kavy na zdobenie (Milano alebo Sicilia)

ovaliky alebo iné tvary podla priania. Poukladajte
ich na plech vyloZeny papierom na pecenie
a susienky pecte 8 az 10 minut v rare vyhriatej
na 180 °C. Po upeceni ich nechajte vychladnut na
mriezke alebo inej podlozke. Po vychladnuti ich
spojte cokoladovym krémom.

Praskovy cukor zmiesajte s horticou kavou a potom
do zmesi vmieSajte maslo. Naplnené ovaliky
ozdobte polevou bud po celej ploche alebo ich len
pofrkajte. Nakoniec ozdobte kavovym zrnom.
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Kavove gul'ocky

St nadychané, lahunké a nikdy vam nebude stacit iba jedna.

Na 30 az 35 kuskov budete potrebovat:

Na zaklad:

e 300 g bielej cokolady

e llyzicu instantnej kavy
(Tchibo Gold Selection)

e 1lyzicu masla

¢ 100 ml smotany (33 %)

Na zdobenie:
e kvalitné kakao
e nastruhanu bielu ¢okoladu

e tmavu cokoladovu ryzu

Postup:

Smotanu zahrejte a vmiesajte do nej instantnu
kavu. Potom pridajte na kusky nakrajané maslo
a nalamanu c¢okoladu a nechajte vSetko uplne
rozpustit. Zmes iba zahrievajte, ale nevarte. Potom
ju dajte do chladnicky a nechajte stuhnut do
druhého dna. Na druhy den z nej pomocou lyzice

Moje vylepsenia:

odoberajte kusky alebo tvarujte pravidelné gulocky.
Kazdy kusok potom obalujte v kakau, cokoladove;j
ryzi alebo nastruhanej bielej ¢okolade. Nakoniec

dajte gulocky do papierovych kosickov.
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