Parizskeé rohlicky

Pocet porci: 25
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

2 vejce, 250 g mouckového cukru, 300 g mleté vlasské orechy (mlze byt i kombinace liskovych,
mandle...). Cela vejce vyslehame s cukrem do tuha, vareckou vmichadme mleté orechy. Na pecici papir ¢i
folii strikame cukrarskym pytlikem rohlicky. PeCeme na HV pri 160°C asi 20 minut.

Krém: Za stalého michéani svarime 500 ml Slehacky, 150 g piskového cukru a 5 1zic kakaa. Po kratkém
povareni odstavime a do horkého vmichame nalamanou cokolddu (200 g). Pak vmichame pokrdjené maslo
(250 g). Nechame vychladnout (obcas promichdme). Vychladlé nechame do druhého dne v lednici. Pred
pouzitim krém jen lehce Slehacem promichame, nastiikdme na rohlicky a macime v cokoladé.

Ingredience

- Vejce-100g

- Vlasské orechy jadra - 150 g

- Holandské kakao 100 g-50 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 500 g
- Cukr krystal - 150 g

- Cukr moucka - 250 g

- Liskové orechy - 150 g

- Krajanka maslo 250 g - 250 g

. Cokolada na vareni 100 g - 150 g

- Horka cokolada 100 g - 200 g
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