Karamelovy fondan

Pocet porcii: 12
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cokoladu (360 g) nasekdme na vacsie kisky a ddme zméaknut do vodného kipela. Zitky (6 ks) s cukrom
(360 g) vyslahame do penista. Priddme kavu (2 kdvové lyzicky instantnej kavy), zmaknutd ¢okolddu, maslo
(360 g) a preosiatu muku. Z bielkov (6 ks) a Stipky soli uslahame tuhy sneh a opatrne ho zamieSame do
hmoty. Pripravime karamel z cukru (150 g) a 2 lyzic vody. Vymastime formu maslom (20 g). Nalejeme ho
do formy s priemerom 20 cm tak, aby bolo pokryté dno i boky. Karamel nechdme vychladnudt. Potom tam
nalejeme Cokolddovl masu a prikryjeme alobalom. Postavime nad paru a na miernom plameni varime asi
2 hodiny. Dame Ciasto¢ne vychladnit a vyklopime ho na podlozku. Na druhy den natrieme fondan
¢okolddovou polevou (200 g ¢okolady 250 ml Rajo smotana na Slahanie) a ozdobime.

Ingrediencie

- Karo 180 g-12¢g

- Bezlepkova muka Nomix 1 kg - 360 g

- Horka cokolada 70% 80 g - 560 g

- Cukor krystal - 510 g

- Vajcia- 300 g

- BABICKA Maslo 250 g - 360 g

- Jedlasol'-0.5¢g

- RAJO Laktofree smotana na Slahanie 30% 200 ml - 250 g
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