Trubicky plnéné parizskou Slehackou a ofiSkovym krémem www.PatriciaBereni.com

Luxusni trubicky jak vzhledem, tak i chuti, které znaly uz
nase babicky a které jsou popularni i dnes. A recept neni
tak narocny, jak by se na prvni pohled mohlo zdat. Ale
pokud se jejich vyroby pfesto trochu bojite, tak se
podivejte na video, které jsem pro Vas natocila na
YouTube: BellePassionbyPatriciaBereni. :)

Pomticky

Trubicky
plnéné parizskou slehackou
a oriskovym krémem

30 ks kovovych trubicek mini 7,6 cm =3”

cukrarsky sacek

Suroviny

Tésto:

Parizska slehacka:

350 g hladké mouky

150 g mouckového cukru
180 g masla

70 g mletych ofechl

1 lZice kakaa

1 celé vejce

1 Zloutek

250 ml smetany ke Slehani min. 30%

70 g strouhané nebo na kousky naldmané cokolady

Oriskovy krém:

Pro namacdeni koncu trubic¢ek v ¢okoladé:

200 g masla
200 g mouckového cukru
140 g mletych ofechl

Rum

1 bal. cokoladové polevy


https://www.youtube.com/watch?v=114Tybbgr2M
https://www.amazon.de/gp/product/B00HSJH2DY/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B00HSJH2DY&linkCode=as2&tag=patriciaber01-21&linkId=101https://www.amazon.de/gp/product/B00HSJH2DY/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B00HSJH2DY&linkCode=as2&tag=patriciaber01-21&linkId=1010979aef47982f215adb053c194a8d0979aef47982f215adb053c194a8d
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e barevny cukr nebo rozdrcené ofisky, jemné namletou ¢okoladu nebo kokos

Postup

Tésto
1

Nejprve smichame vsechny suché ingredience. Pak pfidame 1 celé vejce a 1 zZloutek. Nakonec
vetfeme maslo. Tésto jesté dobie propracujeme na vale, aby bylo vlaéné.

2

Na pomouceném vale vyvalime co nejtenci placku. Chceme-li mit jistotu, Ze budeme mit placku vsude
stejné silnou, tak si mZzeme spomoci placatymi tyckami s tou nejmensi velikosti, podle kterych
rovnomeérné vysoké tésto vyvalime.

3

Pak tésto nafeZzeme na 6 cm pasy, které namotavame na kovové trubicky. Na konci omotané trubicky
vZdy tésto lehce potfeme Stéteckem namocenym ve vodé, aby se konce tésta spojily a lehce k sobé
pfitlacime. Zbytek tésta odfizneme nozem.
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4

Trubicky obalené téstém odkladdme na mensi tacek a a po jeho naplnéni jej ddme odpocinout do
lednice.

5

KdyZz mame vSechny trubicky obalené, tak je naskldddame na plech vyloZeny pecicim papirem a
peceme v predehraté horkovzdusné troubé cca 10 minut na 180°C.

6

Plech vyndame z trouby a upecené tésto opatrné stdhneme z kovovych trubicek a nechame
vychladnout.

BRI whegan.
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Naplné

Pafizska Slehacka:

Cokolddu rozpustime v horké smetané a dobfe
promichame. Po jejicm vychladnuti i stréime do
lednice a nechdme ji tam do druhého dne.
Studenou ¢okoladovou smetanu vysSlehdme ho huté
Slehacky. Nepotiebujeme zadny ztuzovac, protoze
¢okoldda sama slehacku zpevni. Touto ¢okoladovou

Slehackou, zvana Pafizskd, plnime pomoci cukrarské
Spicky, trubicky.

Oriskovy krém

Nejprve vyslehame maslo s cukrem, pak
prisypeme orechy a nakonec crvkneme trochu
rumu (mnozstvi podle chuti).

Cukrarskou spi¢kou nebo ustfizenym koncem
cukrarského sacku plnime duté trubicky.

Pak vSechny naplnéné trubicky nechame porddné
vychladit a ztuhnout v lednici.
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Maceni konct trubicek v ¢okoladé

Pripravime si odkladaci sito nebo tycky poloZené pres kraje
plechu.

Ve vodni lazni si rozhfejeme ¢okoladovou polevu a
namacime v ni konce trubicek. Nechame chvili okapat na
tyckach nebo situ a pak tyto konce mizeme jesté zabofit
do barevného cukru, rozemletych orisku, ¢okoladovych
kfupinekdrobnych nebo kokosu, které se nalepi na jesté

teplou ¢okolddu. Opét odloZime na ty¢ky a nechame Uplné zatuhnout.




