PISTACIOVE CUKROVIi S MALINOVOU NAPLNI

Recept pfipravila Leona z @kavarnamyhozivota

KORPUS

SUROVINY

200 g hl. mouky

80 g pistaciové mouky
70 g cukru moucka

150 g povoleného masla
1zloutek

sul

POSTUP

» VSechny suroviny zpracuj do tésta a tésto dej na 24
hodin do lednice odlezet.

> Nasledné z néj rozvalej plat - vysky asi 3-4 mm
(je vyssi nez u klasického lineckého) a vypichni
kolecka.

» Ty poskladej na plech s perforovanou podlozkou a
dej na 15 minut prochladit do lednice- cukrovi tak
|épe drzi tvar a neroztéka se.

» Déle pec v pfedehtaté troubé na 180 stupnl asi 8
minut, podle sily trouby.

PISTACIOVA PANNA COTTA S BiLOU COKOLADOU

SUROVINY

500 ml smetany

6 platkd zelatiny

2 plnych IZic pistaciové pasty
200 g bilé ¢okolady

MALINOVA NAPLN

SUROVINY

200 g malinového pyré
2 platky zelatiny

POSTUP

» OhFej smetanu pod bod varu.

> Do ohfaté smetany zamichej vyzdimané platky
zelatiny a vSe nalij na pecky bilé cokolady.

» Rozmichej do hladka a pfidej pistaciovou pastu.
VSe rozmichej tyCovym mixérem.

> Nalij do silikonovych forem a dej zamrazit.

POSTUP

> Ohfej malinové pyré a do né&j zamichej namocenou
zelatinu.

> Nech prochladnout a dej pfes noc do lednice.

> Druhy den rozmixuj ty¢ovym mixérem a dej do
zdobiciho sacku.

KOMPLETACE

> Pistaciovou napln vytahni zamrazenou z forem a
nech v lednici povolit. Nasledné poloz na pistaciové
kolec¢ko, naplfh malinovou naplni a uzavfi dalsim
koleckem. Pocukruj.




