Cokoladovy vénec

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

VSechny ingredience viozime do pekarny na program tésto a nechame zpracovat tésto. Pokud nemame
pekarnu, zadélame si kvasek z vlazného mléka (200 ml), Spetky cukru (10 g) a kvasnic. V misce
proslehdme rozpusténé maslo (60 g) se Zloutkem. Ve velké mise smichdme mouku (400 g) s cukrem (50 g)
a soli. Pfiddme smés masla a zloutkd a kvasek a zpracujeme tésto. Vyklopime na val a uhnéteme hladké a
nelepivé tésto, trva to asi 6 minut. Pak tésto pfendame do misy a nechame pod utérkou na teplém misté
vykynout az zdvojnasobi objem, asi 1 hodinu.

Mezitim si nachystame ndpln:

6 Izic zméklého masla, 1/3 hrnku mandlovych lupinkd, 75 g trtinového cukru, 1/2 hrnku kakaa holandského
typu, 2 velké Zloutky, 1 a 1/2 zarovnané IZiCky mleté skofice, 1 Izicka hladké mouky + na popraseni Spetka
mletého kajenského pepre

Na polevu:
55 g trtinového cukru, 1/2 zarovnané Izicky mleté skofice, 4 Izice rozpusténého masla

Plech vylozime pecicim papirem. Rozmixujeme maslo, mandle, cukr, kakao, zloutky, skofici, mouku a
kajensky pepr na pastu. Na pomoucnéné pracovni ploSe rozvalime tésto na obdélnik zhruba 25 x 46 cm.
Rozetfeme na néj kakaovou smés, prficemz nechdme 2 cm okraj prazdny. Prazdné okraje potfeme vodou a
z deli strany t&sné svineme roladu. Cisty okraj lehce pfitiskneme, abychom néplf uzavfeli uvnitf. Polozime
na tac Svem doll a ddme na 30 minut ztuhnout do mrazaku. Rolku podéIné prekrojime napll a pfesuneme
na plech vylozeny pecicim papirem. Na vzdalené&jSim konci stiskneme oba konce reznou stranou k sobé.
Obé poloviny zapleteme tak, aby vynikla efektni fezna strana. Konce zase stiskneme a oba zato¢ime pod
cop. Zlehka zakryjeme cop potravinarskou félii a na teplém misté nechdme jesté 30 minut kynout. Troubu
predehiejeme na 175 °C. Sejmeme z copu félii. PeCeme 30-35 minut dozlatova, v poloviné peceni plech
otocime. Na polevu smichame cukr se skofici. Horky upeceny cop potfeme maslem a mirné posypeme
skoricovym cukrem. Nechdme vychladnout a posypeme dalSim skoficovym cukrem.

Ingredience

- Jedlasul-2g

- Mandle jadra 200 g-50¢g

- Holandské kakao 100 g - 100 g

- Jihoceské mléko trvanlivé polotucné 1,5% 11-200 g
- Cukr krystal - 190 g

. Zloutek - 112 g

- Kayensky pepr20g-1g

- Skorice mleta40g-12¢g

- Jizerka bezlepkova smés univerzalni (zlata) 1000 g - 405 g
- Krajanka maslo 250 g - 160 g

- Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 30 g
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