OrisSkovo-cokoladova babka

Tento recept je na 2 babky a vychazi z jedné varky brioSkového (kynutého) tésta podle zakladni
receptury.

Mensi mnozstvi tésta by se Vam o troSku hlfe v robotu vypracovdvalo, takze jednu babku nékomu
podarujte a nebo si ji zamrazte. Nékdy v budoucnu se bude urcité hodit!

Babku jsem pekla v chlebickové formé o délce cca 30 cm, ale mUlzete ji upéct i zcela bez formy
zatoCenou do tvaru vénce.

Tésto
1 varka tésta dle zakladniho receptu, v zdvéru muzete pridat kiru z jednoho mensiho pomerance

Tésto nechte dvé hodiny kynout, poté na plose kratce propracujte, vytvarujte z néj dvé placky tak 2
cm vysoké, zabalte do potravinové folie a dejte na 30-60 minut chladit do lednicky.

Napln

250 g liskoofriSkového praline (koupite jiz hotové)
70 g tmavé cokolady (64-70 %)

Zatimco Vam tésto kyne, mlizete si pfipravit napln.

Cokolddu rozpustte (v mikrovinné troubé&, ve vodni lazni) na cca 45 stupiid Celsia, pFidejte praline a
poradné promichejte. Nechte lehce zatuhnout v chladné;jsi pokojové teploté, ¢as od ¢asu
promichejte a kontrolujte konzistenci. Potfebujete, aby byla ndpli tak tuhd, ze Vdm nebude z
babky vytékat a zaroven ne moc, protoZe by Vam nesla nanést. Pokud by napln pfilis zatuhla, velmi
opatrné ji kratce (po par vterinach) nahtivejte v mikrovince.

Naplni vétSinou tuhne v zavislosti na teploté cca 60-90 minut. Pokud by Vam tuhla pomalu, klidné ji
dejte na chvilku do lednice. Nezapomerite ale stale kontrolovat a michat.

Karamelizované ofisky

120 g drcenych liskovych ofiski
30 g mouckového cukru

Orisky promichejte s cukrem a poté pozvolna pfi nizsi teploté zkaramelizujte v panvicce.
Ofrisky si mlzZete pfipravit i par dni predem. Hotové je jenom zaviete do neprodysné krabicky, aby k
nim nemohla vlhkost.



Glazury

Prvni glazura
25 g javorového sirupu + 50 g sojového mléka

Promichejte v misticce.

FindIni glazura

84 g vody
108 g cukru krupice
15 g glukdézového sirupu

Ingredience dejte do mensiho rendliku a zahfejte do rozpusténi cukru. Na glazovani mlzete tuto
glazuru poufzit teplou i studenou. Pfebyte¢nou glazuru mlzete uchovavat v lednici.

Kompletace

V lednici odpocinuté tésto vyvalejte na rozmér cca 35 x 25 cm. Potrete polovinou krému (rozvazte
si ho na dvé poloviny, at maji obé babky stejné), posypte karamelizovanymi ofisky (¢ast si nechte
bokem na dekoraci) a poté od kratsi strany zarolujte. Rolku ru¢né rozvalte do Sirky cca 50 cm.

Uprostred rozfiznéte napal (jeden konec nechte vcelku) a zamotejte babku. Dbejte na to, aby byla
rozfizla ¢ast babky nahore.

VloZte do pfipravené formy, kterou jste si vystrikli olejem a vylozZili pecicim papirem. Pokud Zzadnou
prihodnou formu nemate, zatocte babku do kruhu (jako vénec) a doprostired dejte néjaky rafek
(kvali udrzeni tvaru).

Babku nechte pfi teploté cca 25 stupnili zhruba 2 hodiny kynout. Pokud by Vam osychala,
prestriknéte ji obcas lehce vodou z rozprasovace.

Pomaslujte ,,prvni“ glazurou (sojové mléko + sirup) a poté pecte v troubé rozehraté na 170 stupnd
cca 25-30 minut.

V zavéru peceni (cca 2 minuty pred dokonéenim) pomaslujte findlni glazurou, posypte jesté dalSimi
orisky a 2 minutky dopecte.
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