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FOOD BLOG & CAKES

Buche de Noel

Na pripravu cesta budete potrebovat (minimalne 10 porcii):

50 g hladkej muky, 30 g holandského kakaa, % ¢ajovej lyzi¢ky kypriaceho prasku, 4 vajcia, 1 zftok, 120 g krystalového cukru,
40 g oleja, stipku soli

Na pripravu ¢okoladovej ganaze budete potrebovat:

160 g mliecnej ¢okolady, 40 g horkej ¢okolady, 120 ml 33% smotany

Na pripravu ¢okoladového krému budete potrebovat:

230 g masla, 200 g praskového cukru, 40 g holandského kakaa, Stipku soli, 80 ml 33% smotany

A TAKTO NA TO:

Upette cesto. Muku, kakao a kypriaci praéok zmiesajte v jednej mise. Vajcia, Zitok a kry$talovy cukor spolu vyélahajte do
peny. Dalej ich $fahajte nad parou asi 5 minut. Zdvojnasobia svoj objem. Takto u$lahané vajicka prelejte do misy
kuchynského robota a $lahajte dalSich 5 minut. Tesne pred koncom vlejte do misy olej, zaslahajte a vypnite. Do misy
pridajte Stipku soli, preosejte mucnu zmes a opatrne stierkou premiesajte tak, aby sa vSetky suroviny prepojili. Cesto
prelejte do formy s rozmerom 25x38 cm vystlanej papierom na pecenie. Pecte pri teplote 180 stupriov 10 az 15 minut.
Ihned po upeceni prelozte cesto hornou stranou nadol na vopred pocukrovanu Cistu utierku. Papier stiahnite a cesto
pocukrujte. Pomocou utierky napevno zrolujte cesto a nechajte ho riadne vychladnut (idedlne pri izbovej teplote).
Pripravte Cokolddovl ganaz. Smotanu privedte k varu a zalejte fnou na kisky nakrajand ¢okoladu. Nechajte 2 minuaty postat
a tak metli¢kou premiesajte. Dajte ju do chladni¢ky na 1 a pol az 2 hodiny vychladnut (pokojne aj cez noc).

Pripravte ¢okolddovy krém. Maslo izbovej teploty Slahajte so Stipkou soli a preosiatym praskovym cukrom, pridajte kakao

a opét slahajte. Na zaver pridajte $lahacku izbovej teploty a zaslahajte ju.

Cesto rozrolujte a zrezte koniec cesta do Spica. Rovnomerne nan natrite cokoladovo-maslovy krém. Koniec cesta s rezom do
Spica nechajte asi 2 cm od kraja bez krému. Rolujte napevno az dokonca. Roladu napevno obalte papierom na pecenie, aby
drzala svoj tvar. Nechajte zachladit na jednu az dve hodiny (pokojne cez noc).

Cokolddovu gana? riadne premie$ajte a rovnomerne fiou potrite roladu. Vidlickou vytvorte ryhy podobné priu stromu.
Lubovolne dozdobte.

Roladu bliche de noél vytiahnite z chladnicky aspon 1 hodinu pred podavanim.
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