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Na pâte sucrée amande (t sto):

125g másla

210g hladké mouky

85g cukru krupice

25g mandlové mouky (drcených mandlí)

1 vejce

2g soli2g soli

1 vanilkový lusk (z Madagaskaru)

20g zm klého másla na vymazání

Na karamelovo-­mascarponový krém:

2g želatiny v prášku

90g cukru krupice

115g smetany ke šlehání (min 35%)

špetka soli

56g másla

175g mascarpone175g mascarpone

Na karamelovou polevu:

120g cukru krystalu

35g medu

40g vody

255g smetany ke šlehání (min 35%)

špetka soli

3g želatiny v prášku3g želatiny v prášku

30g mlé né okolády

Na lískové o íšky v karamelu:

50g lískových o íšk

25g cukru krystalu

Na dozdobení:

drcené mandle

hoblinky mlé né okolády

1  Nejprve si p ipravte t sto (la pâte sucrée amande):

Do nerezové misky p idejte máslo, mouku, cukr, mandlovou mouku, vají ko a s l.

Vyškrábejte dužinu vanilkového lusku a zrní ka p idejte ke zbylým ingrediencím. Vše po ádn  

promíchejte.

Jakmile je t sto dob e spojené, vytvarujte bochánek, zabalte ho do potraviná ské fólie a nechejte 2h 

odpo ívat v lednici.

PP edeh ejte si troubu na 175°C. Vychlazené t sto vložte mezi dva pe ící papíry a pomocí d ev ného 

vále ku vyválejte t sto asi 3mm široké. P iložte dortovou formu (o pr m ru 18cm) a obkrojte ji s 

rezervou 5cm. Pokud by se t sto za alo lepit, dejte ho na pár minut do mražáku.

Zlehka máslem vymažte dortovou formu a opatrn  do ní umíst te t sto. Dno propichejte vidli kou a 

od ežte p e nívající okraje. Pe te asi 25min a b hem pe ení t sto kontrolujte. Ke konci pe ení by 

m lo být krásn  zlatavé.

2 Mezitím, co Vám bude korpus chládnout si p ipravte karamelovo-­mascarponový krém:

V menší misce s trochou vody nechejte naboptnat želatinu.V menší misce s trochou vody nechejte naboptnat želatinu.

Do kastrolu nasypte cukr a nechejte roztopit na karamel. Odstavte z ohn .

V druhém kastrolu nechejte zeh ít smetanu a s l, kterou poté opatrn  p elijte do p ipraveného 

karamelu. Dob e promíchejte, aby se ingredience správ  propojily. Poté p idejte na kosti ky na-­

krájené máslo a pomocí ty ového mixéru promíchejte. P ilijte rozpušt nou želatinu a nechejte 

zchladnout na 40°C. (Teplota opravdu nesmí být vyšší!)

Do v tší misky p idejte mascarpone. Jakmile má karamel správnou teplotu, p idejte ho k mascar-­

pone a šetrn  promíchejte.

Dejte krém na 2h do lednice.

3 Jako p edposlední si p ipravte karamelovou polevu:

Do v tšího kastrolu s pevn jším dnem p idejte cukr, med a vodu a na mírném ohni nechejte rozto-­

pit v hn dý karamel. Dejte si pozor, aby jste karamel nespálili, je pak nepoužitelný. Poté odstavte z 

ohn
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Zárove  ve druhém hrnci nechejte zeh ít smetanu a s l. Jakmile za ne pomalu v ít, opatrn  nalijte 

do p ipraveného karamelu. Promíchejte a na mírném plameni p ive te k 105°C. Poté odstavte z 

ohn  a nechejte 10min schládnout.

V misce s trochou vody nechejte naboptnat želatinu.

Nalamte okoládu a dejte ji do misky, a poté zalijte karamelem. Zamíchejte, p idejte želatinu a 

ty ovým mixerem promíchejte. Nechejte (v lednici) vychladit.

4 Pokud se vám je nepoda4 Pokud se vám je nepoda í koupit, p ipravte si lískové o íšky v karamelu sami. Není na tom nic 

t žkého:

Do kastrolu dejte 25g cukru a 50g o íšk  (vždy použijte o polovinu mén  cukru, než je o íšk ) a ne-­

chejte zkaramelizovat. Ob as d ev nou va e kou promíchejte. Jakmile je hotovo, rovnom rn  

rozmíst te zkaramelizované o íšky na talí ek, aby se vám k sobe n p ilepily.

5 Už zbývá jen dokon ení:

Vychladlý korpus napl te karamelovo-­mascarponovým krémem a zahla te st rkou. Pomocí 

cukrá ského sá ku naneste karamelovou polevu a nechejte odležet 1h v lednici. Dozdobte o íšky v 

karamelu, drcenými mandlemi a okoládovými hoblinkami.
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