Gastanovo-kavové
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S mascarpone

Cas pripravy: Jedlo: Porcie:
2 h 30 min dezert 10 kaskov
Ingrediencie:
Cesto: Plnka:
550 g polohrubej muky 70 g makkého masla
7 g suseného drozdia 400 g gastanového pyré (v kocke)
3 PL krystalového cukru 1 espresso (cca 40 ml)
80 g rozpusteného masla Stipka soli
250 ml vlazného mlieka
1 PL vanilkovej pasty Krém:
100 ml smotany na §lahan|e (33 %) 250 g mascarpone
2 Vlfjc'al_ 80 ml smotany na $lahanie (33 %)
stipka soli 2 PL praskového cukru
Na ozdobenie: 1 PL vanilkovej pasty
horka cokolada
Postup:

1.
Gastanové pyré vyberte vecer vopred
z mraznicky a nechajte rozmrazit
v chladnicke. V mise zmiesajte muku,
drozdie, cukor a sol. Pridajte mlieko, maslo,
vajcia a vanilkovd pastu, a vypracujte
hladké, mierne lepkavé cesto. Cesto este
kratko spracujte na doske, vlozte do misy,
prikryte a nechajte kysnut asi 1 hodinu.

3.
Riru predhrejte na 190 °C, smotanu
zohrejte a pred pecenim fiou hniezda
polejte. Pecte 40 minat dozlatista.

2.

Medzitym pripravte plnku - zmiesajte
gastanové pyré, maslo, espresso a Stipku
soli do hladkej pasty. Vykysnuté cesto
vyvalkajte na obdiznik, natrite plnkou,
zarolujte a nakrdjajte na 10 kiskov.
Poukladajte ich do maslom vymazaného
pekada, prikryte a nechajte este 30 minut
podkysnut.

4,

Vymiesajte krém z mascarpone, smotany,
praskového cukru a vanilkovej pasty.
Hniezda nechajte 10-15 minit vychladnut,
natrite krémom a posypte nasekanou
horkou ¢okoladou.



