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FOOD BLOG & CAKES

Churros

Na churros budete potrebovat:

65 g masla, 140 ml vody, 1 polievkovu lyzicu krystalového cukru, stipku soli, 140 g hladkej muky,
1 velké vajce, 40 g skoricového cukru na obalovanie, rastlinny olej

Na ¢okoladovu ganaz budete potrebovat:

50 ml 33% smotany, 90 g 33 % mlie¢nej ¢okolady, 30 g 54 % horkej ¢okolady, kéra z ¥2 pomaranca,
Stipku soli, chilli

V hrnci s dvojitym dnom rozpustite maslo vo vode s cukrom a stipkou soli, privedte k varu a nechajte
5 minut vriet. Pridajte hladkd muku a vareskou miesajte, kym sa vsetka muka nezamiesSa. Cesto stale
miesSajte a odpalujte. Odstavte ho, ked sa odliepa odo dna a od stien hrnca. Cesto nechajte
vychladnut.

Po vychladnuti prelozte cesto do vac&sej misy, pridajte vajce a mixujte. Ak by bolo velmi husté, pridajte
jednu az dve lyzice vody. Cesto vsak nesmie byt velmi riedke, aby si pri vyprazani udrzalo svoj tvar.
Prelozte ho pomocou stierky do pevného cukrarskeho vrecka so zdobiacou spickou TM.

V kastrdle rozpalte rastlinny olej. Z cukrarskeho vrecka vytlacajte cca 10 cm dlhé churros a pomocou
nozniCiek potretych olejom cesto odstrihujte. Vyprazajte na miernom ohni asi 2 minuty z kazdej
strany. Ihned po vyprazeni nechajte churros na papierovom obrusku trochu osusit a este za horulca
ich obalujte v skoricovom cukre.

Pripravte ¢okoladovu ganaz. V kastrdle privedte k varu smotanu s pomarancovou kbérou a ihned
odstavte. Do smotany pridajte cokolady a dobre zamiesajte. Ganaz findlne dochutte Stipkou soli
a drobnymi kuskami chilli.

Tip: Odpalované cesto na churros je pomerne husté a obycajné cukrarske vrecko sa pri jeho vytlacani
bude trhat. Preto radsej siahnite po bavinenom cukrarskom vrecku, ktoré sa tiez pouziva pri vyrobe
Cajového peciva.
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