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KUSsU

Tésto:

200 g bilé mandlové mouky

200 g pudrového cukru Korunni cukr
160 g bilkd

200 g krystalového cukru Korunni
cukr

1/16 | vody

Napln:

500 g najemno nasekané bilé
cokolady

250 g Slehacky

dren z jednoho

vanilkového lusku

Presejeme mandlovou mouku a pud-
rovy cukr a smichdme s 8o g bilkdi a
utfeme z nich pastu. Uslehame 70 g
krystalového cukru s 8o g bilkdi.
Mezitim povafime 130 g krystalového
cukru ve vodé pfi 118 °C a tenkym
praminkem ho pfi nizké rychlosti

Slehace prilévame ke snéhu. Poté

ho uslehdame pfi vysoké rychlosti do
Uplného vychladnuti. Snih opatrné
vmichame do mandlové pasty. Tésto
naplnime do zdobiciho sacku (kulata
tryska vel. 6 nebo 8) a kulatou hlad-
kou tryskou vytvarujeme na pecicim
plechu kolecka. Nechame makronky
cca 30 min. oschnout pfi pokojové
teploté, aby se pfi doteku nelepily
na prsty. Pe¢eme je cca 10 min.v
horkovzdusné troubé pri160 °C.

Pro pfipravu ndplné svafime smeta-
nu s dfeni'z jednoho vanilkového
lusku a prelijeme ji pres cokoladu.
Hotovou napln nechdme 12 hod. od-
pocivat na chladném misté. Zchladlé
makronky zdobime sackem.

"Variace: misto vanilky mtizeme pridat do tésta
par kapek bio citronového oleje, bio pomeranco-
vého oleje nebo bio riizového oleje.
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KUSU DOBA PECENI SNADNE

Korpus

250 g zméklého masla

250 g pudrového cukru Korunni cukr
5 vajec

dfen z poloviny 1vanilkového lusku
Spetka soli

220 g hladké mouky

30 g kakaa

Spetka prasku do peciva

Krém

500 g mascarpone

200 g tvarohu

100 g pasirovanych malin

100 g pudrového cukru Korunni cukr
dren z poloviny 1vanilkového lusku
nastrouhana kdra z 1 bio citronu

Pomocnici v kuchyni
zdobici sacek
velka tryska (velikost 15)

12 formicek

Postup pro pfipravu korpusu: Maslo,
pudrovy cukr, stil a vanilku utfeme do
pény. Postupné do ni pfidavame celd
vejce. Do tésta nakonec vmichame
prosatou mouku s kakaem a praskem
do peciva. PInicim sackem plnime
tésto do formicek do 2/3 a peceme v
troubé cca 20 min. pfi160 °C.

Postup pro pfipravu toppingu:
Mixérem uslehdme viechny ingre-
dience, hotovy topping naplnime do
zdobici sacku a ozdobime zchladlé
cupcakes. Na zavér na né polozime
malinu a listek maty.
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PORCI DOB

Korpus

420 g mouky

30 g kakaového prasku
300 g masla

150 g pudrového cukru

Napli

175 g masla

350 g krystalového hnédého
titinového cukru Korunni cukr
4 vejce, lehce uslehana

4 PL kakaového prasku

150 g jemné horké cokolady
300 g smetany ke $lehani

450 g smetany ke Slehani
50 g pudrového cukru Korunni cukr

A PECENT SNADNE

Postup pro pfipravu korpusu: Ze suro-
vin uhnéteme hladké tésto a necha-
me ho cca 1 hod. odpocivat v lednicce.
Po vyndani tésto rozvalime a vyloZime
jim dortovou formu. Tésto na nékolika
mistech propichdme vidlickou a pece-
me cca 10 min. pfi 200 °C.

Postup pro pfipravu naplné: Usleha-
me maslo se titinovym cukrem. Po-
malu pfidavame vejce a kakao. Ve vod-
ni lazni nechame rozpustit cokoladu

a vmichame ji spolu se smetanou do
pfipravené smési. Napla nalijeme na
predpeceny korpus a pe¢eme dalSich
cca 45 min. v horkovzdusné troubé pfi
160 °C, dokud napln neztuhne.

Smetanu s pudrovym cukrem
vyslehame do krémové hmoty,
potfeme ji zchladly dort a posypeme
cokolddovymi hoblinkami.
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KUsu DOBA PECENI SNADNE
Korpus Postup pro pfipravu korpusu:
150 g masla Z bilkd a krupicového cukru usleha-
4 Zloutky me tuhy snih. Maslo, vanilkovy a
4 bilky pudrovy cukr uslehdme do pény
100 g krupicového cukru Korunni cukr - a pomalu do ni pfidame zloutky.
200 g maku Vmichame $tavu a kliru z citronu a
100 g ofechl trochu rumu. Do maslové pény nasy-

Spetka skofice

stava a kiira z pdlky bio citronu
dren z1vanilkového lusku
trochu rumu

Krém z mascarpone

500 g mascarpone

200 g tvarohu

100 g pudrového cukru Korunni cukr
dren z 1vanilkového lusku

Pomocnici v kuchyni

zdobici sacek

velka tryska (napf. velikost 15)
12 formicek

peme mak, ofechy a Spetku skofice.
Nakonec vmichame snih. Plnicim
sackem plnime tésto do formicek do
2/3 a peceme v troubé cca 20 min.
pfi160 °C.

Postup pro pfipravu krému:
Véechny pfisady kratce umichame
v mixéru, zdobici sacek napInime
krémem a ozdobime jim zchladlé
cupcakes.

Na zavér je mlizeme ozdobit
cerstvym rybizem nebo rybizovou
marmeladou a cokoladovymi strepy.
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KUSU

Korpus

250 g zméklého masla

250 g pudrového cukru Korunni cukr
1vanilkovy cukr

nastrouhana kiira z 1 bio citronu
Spetka soli

5 vajec

250 g hladké mouky

1 CL prasku do peciva

Krém z mascarpone

500 g mascarpone

250 g tvarohu

100 g pudrového cukru Korunni cukr
dren z 1 vanilkového lusku

trochu stavy a karry z bio citronu

250 g ostruzin

45 min.

DOBA PECENI

1Y

STREDNE
OBTIZNE

Postup pro pfipravu korpusu: Maslo
s pudrovym cukrem, vanilkovym cuk-
rem, citronovou klrou a soli vysleha-
me do pény. Postupné pridame
vajicka. Na zavér vmichame mouku
smichanou s praskem do peciva.

Tésto nalijeme do 2 forem o priimeéru
15 cm a peceme v horkovzdusné
troubé cca 45 min. pfi 160 °C. Korpus
nechame vychladnout a potom ho
rozkrajime na cca 1-2 cm Sirokeé platy.

Postup pro pfipravu krému: Vechny
pfisady uslehame v kuchynském ro-
botu. Krém natfeme na prvni korpus,
oblozime ho ostruzinami a znovu
potfeme trochou krému. PoloZime
na ného druhy korpus a pokracujeme
stejnym zptisobem. Posledni korpus
potfeme trochou krému a ozdobime
ho kvétinami a ostruzinami.

www.korunnicukr.cz
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DOBA PRIPRAVY

Bilkova poleva

500 g pudrového cukru
Korunni cukr

3 bilky

Spetka soli

trochu kyseliny citronové

Priprava zakladni hmoty
Prosejeme pudrovy cukr a smicha-
me ho s bilky (propasirovanymi pres
sitko), soli a kyselinou citronovou

v kuchynském robotu pfi nizké
rychlosti. Kdyz jsou pfisady jiz dobre
promichané, zvysime rychlost a
slehame cca. 3-4 min. pfi stfedni
rychlosti, dokud hmota neztuhne.
Hotovou hmotu zakryjeme vihkou
utérkou.

Poleva pro vytvareni tenkych linek
Do zakladni polevy pfidame par
kapek vody a pomoci $pachtle

1Y

STREDNE OBTIZNE

vytvofime spravnou konzistenci. Kdyz
Spicky polevy lehce prepadavaji (jako

u mofskych vin), ma poleva spravnou
konzistenci. Papir ve tvaru trojuhelni-
ku srolujeme do kornoutu, naplnime
ho polevou, ale ne prilis, kornout
uzavfeme a Spicku rovné odstfihneme.
Anynijiz mGzeme zacit zdobit.

Poleva pro vypliiovani ploch

Polevu s vodou smichdme v misce na
spravnou konzistenci —hmota se musi
roztékat a naplnime ji do lahvicek

na polévani. Polevou pro vytvareni
jemnych linek vytvofime na susenkdch
okraj, ktery vyplnime polevou na
vyplnovani. Nechame pres noc za-
schnout a pfipadné jesté dozdobime.
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KUSsU

450 g hladké mouky

300 g masla

150 g pudrového cukru Korunni cukr
1vanilkovy cukr

trochu citronové kiry

Spetka soli

8o g bilkd

500 g pudrového cukru Korunni
cukr, prosatého

Spetka soli

trochu kyseliny citronové

Postup pro pfipravu tésta: Ze
studenych pfisad uhnéteme tésto
anechame ho 1hod. odpocivat v
lednicce. Tésto rozvalime, vykrajuje-
me zajicky a peceme cca 10 min. pfi
200 °C. Pro vytvofeni polevy pomalu
umichame v kuchynském robotu

vsechny pfisady. Pozdéji pfepneme

na stfedni rychlost a Slehame, dokud
hmota neztuhne. Nasledné vytvori-
me pomoci $pachtle konzistenci pro
vytvareni tenkych linek (poleva ma
byt jemna, ale ne tekuta).

Kornout naplnime polevou a obtdh-
neme obrysy zajicka. Ze zbytku polevy
vytvofime konzistenci na vypliovani
ploch (jemné tekutd), dame jido
lahvicky a vypInime plochy zajickd.
Nechame pfes noc zaschnout a

pfipadné jesté dozdobime.
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Vybornd véc pro peleni a zdobeni.

NACH WIENER ART

Pudrovy cukr je jemné mlety a nisledné specialné prosévany druh cukru, ktery se
dl’l(y své jemné struktute vyborné hodf na fondén, polevy nebo mislové krémy.

Vice na www.korunnicukr.cz




