Kastanovo-kavova vosi hnizda

P

1 45

S mascarpone

Celkovy ¢as: Jidlo: Porce:
2 h 30 min dezert 10 ks
Ingredience:
Tésto: Napln:
550 g polohrubé mouky 70 g mékkého masla
7 g suseného drozdi 400 g kastanového pyré (v kostce)
3 PL krystalového cukru 1 espresso (cca 40 ml)
80 g rozpusténého masla Spetka soli
250 ml vlazného mléka
1 PL vanilkové pasty Krém:
2vejce . 250 g mascarpone
100 ml smetany na slehanf (33 %) 80 ml smetany na ilehani (33 %)
spetka soli 2 PL pragkového cukru
Na ozdobeni: 1 PL vanilkové pasty
horka cokolada
Postup:

1.

Kastanové pyré vyjméte z mrazaku vecer
predem a nechte ho rozmrazit v lednicce.
Smichejte mouku, drozdi, cukr a s(l v misce.
Pridejte mléko, maslo, vejce a vanilkovou
pastu a vypracujte hladké, mirné lepkavé
tésto. Tésto kratce prohnétte na prkénku,
vlozte do misy, prikryjte a nechte asi 1
hodinu kynout.

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

2.

Mezitim pfipravte napli — smichejte
kastanové pyré, maslo, espresso a Spetku
soli do hladké pasty. Vykynuté tésto
rozvalejte na obdélnik, potrete naplni,
srolujte a nakrajejte na 10 kus(. Vlozte
je do vymazané zapékaci misky, prikryjte
a nechte jesté 30 minut kynout.

4,

Smichejte mascarpone, smetanu, mouckovy
cukr a vanilkovou pastu a pripravte krém.
Nechte hnizda 10-15 minut vychladnout,
potrete je krémem a posypte nasekanou

horkou ¢okoladou.



