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Suroviny

Porce: 4

- na ozdobu

- mlécna Cokolada 450 g

- napln

- smetana ke Slehani 218 ml
- mlécna Cokolada 143 g

- napln 1

- maslo 1 Izice

- mlécna cokolada 25 g

- nutela 100 g

- ryzové burizony 0.5 hrnek
- poleva

- smetana ke Slehani 83 ml
- mlécna Cokolada 95 g

- tésticko

- cukr krupice 1.5 1zice

- mleté liskové orechy 35 g
- cukr moucka 50 g

- liskové orechy 0.5 hrnek

- bilek 45 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 4


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Postup:

Rozehtejeme si pomalu 450 g mlé¢né ¢okolady na ozdobu. Cokoléada se musi dobie drzet na sténach
hrnce. Odstavime. Nachystame si tvrdé folie A4. Cokoladdu v rovnomérné vrstvé rozetfeme na folie a
dame do lednice asi tak na 30 sekund, dokud se cokolada neusadi. Vyndame z lednice a narezeme
¢okoladové platy na 12 obdélnikt asi 11 x 3 cm. Dame ihned do lednice. Kdyz je Cokolada tplné
vychlazena, odstranime folie a cokoladové obdélniky opatrné oddélime od sebe. Obdélniky
skladujeme v lednici.

Na népli privedeme smetanu k varu. Cokolddu naldmeme do misy a zalijeme horkou smetanou.
Michame, dokud se ¢okolada nerozpusti. Dame do lednice 5 - 6 hodin. Po 5 - 6 hodinach vyslehame
cokoladovou smetanu do tuha.

Na tésticko smichdme mleté orechy a mouckovy cukr. V mise si vySlehdme snih z bilkli a pak
postupné priddvame cukr krupice. Do smési oriSku a cukru opatrné zamichame snih. Plech vylozime
pecicim papirem a natfeme na néj oriskovy snih. Nakrajime si oprazené liskové orisky na pulky a
zatla¢ime je mirné do snéhu. PeCeme v predehraté troubé na 165 °C asi 25 - 30 minut nebo dokud
vrstva nezhnédne. Nechame vychladnout.

Na napln v misce smichame nutelu se vSemi ingrediencemi. Dobre promichame, pak natreme
rovnomérné na vychladlé snéhové tésticko. Ddme do lednice na 30 minut ztuhnout. Na polevu
privedeme smetanu k varu a horkou ji nalijeme na naldmanou ¢okoladu. Michame, dokud se
cokolada nerozpusti.

Nakonec vSe poskladdme. Vezmeme snéhové tésticko namazané néaplni. Odkrojime okraje a
nakrajime na 4 obdélniky (11 x 3 cm). Navrch kazdého obdélnicku nalijeme cik cak cokoladovou
polevu a polozime 1 hotovy ¢okoladovy obdélnic¢ek. Cokolddovou polevu cik cak nalijeme na jiz
polozeny ¢okoladovy obdélnicek a pritiskneme dalsi ¢okoladovy obdélnicek.

Vezmeme cukrarsky sacek se Sirokou kruhovou nasadkou a naplnime ho ¢okoladovo- smetanovou
naplni. Na vrchni polozeny cokoladovy obdélnicek udéldme saCkem dva tlusté hady a na vrch
pritiskneme posledni ¢okoladovy obdélnicek. Plaisir sucré zdobime oprazenym liskovym oriskem.

Plaisir sucré skladujeme v chladu.Rozehrejeme si pomalu 450 g mlé¢né ¢okolady na ozdobu.
Cokolada se musi dobre drZet na sténdch hrnce. Odstavime. Nachystame si tvrdé folie A4. Cokoladu
v rovnomeérné vrstvé rozetreme na folie a dame do lednice asi tak na 30 sekund, dokud se Cokolada
neusadi. Vyndame z lednice a narezeme Cokoladové platy na 12 obdélniki asi 11 x 3 cm. Dame ihned
do lednice. Kdyz je ¢okolada uplné vychlazena, odstranime folie a cokoladové obdélniky opatrné
oddélime od sebe. Obdélniky skladujeme v lednici.

Na napli pfivedeme smetanu k varu. Cokolddu naldmeme do misy a zalijeme horkou smetanou.
Michame, dokud se ¢okolada nerozpusti. Ddme do lednice 5 - 6 hodin. Po 5 - 6 hodinach vyslehame
¢okoladovou smetanu do tuha.

Na tésticko smichdme mleté orechy a mouckovy cukr. V mise si vySlehame snih z bilku a pak
postupné priddvame cukr krupice. Do smési oriSku a cukru opatrné zamichame snih. Plech vylozime
pecicim papirem a natfeme na néj oriSkovy snih. Nakrdjime si oprazené liskové orisky na pulky a
zatlacime je mirné do snéhu. Pe¢eme v predehraté troubé na 165 °C asi 25 - 30 minut nebo dokud
vrstva nezhnédne. Nechame vychladnout.



Na népln v misce smichame nutelu se vSemi ingrediencemi. Dobre promichame, pak natreme
rovnomeérné na vychladlé snéhové tésticko. Dame do lednice na 30 minut ztuhnout. Na polevu
privedeme smetanu k varu a horkou ji nalijeme na naldmanou ¢okoladu. Michame, dokud se
cokolada nerozpusti.

Nakonec vSe poskladédme. Vezmeme snéhové tésticko namazané néaplni. Odkrojime okraje a
nakrajime na 4 obdélniky (11 x 3 cm). Navrch kazdého obdélnicku nalijeme cik cak cokoladovou
polevu a poloZime 1 hotovy ¢okolddovy obdélni¢ek. Cokoladovou polevu cik cak nalijeme na jiZ
polozeny ¢cokoladovy obdélnicek a pritiskneme dalsi cokoladovy obdélnicek.

Vezmeme cukrarsky sacek se Sirokou kruhovou nasadkou a naplnime ho ¢okoladovo- smetanovou
naplni. Na vrchni polozeny cokoladovy obdélnicek udélame saCkem dva tlusté hady a na vrch

pritiskneme posledni ¢okoladovy obdélnicek. Plaisir sucré zdobime oprazenym liskovym oriskem.

Plaisir sucré skladujeme v chladu.



