Vanoc¢ni poleno (Biche de Noel)

Ingredience:

Na korpus:

100 g polohrubé mouky
100 g cukru

1 sacek vanilkoveého cukru
5 ml rumu

5 ks vajec

Na maslovy krém:

250 g masla

100 g hofké Cokolady
100 g cukru

1/2 Salku vody

3 ks Zloutky
Postup:

1. Nejprve utfeme 4 Zloutky s obéma cukry, pfidame 1 ks celé vejce a promichame

2. Vypracujeme tuhy snih ze 4 ks bilkd a zapracujeme ho spolu s moukou do oslazeny Zloutkud 3.
Obdélnikovou formu na peceni vylozime pecicim papirem, papir jemné potfeme maslem a
nalijeme na néj vrstvu tésta (cca 1 cm)

4. Ve vyhraté troubé na 200 °C peceme asi 10 minut, pak korpus s pecicim papirem opatrné
vyjmeme z formy a polozime na chladnou desku

5. pfipravime maslovy krém; rozmichame cukr v Salku horké vody, tu zvolna lijeme na 3 ks Zloutky
a metliCkou michame, dokud se smés nevychladi, pfiddame maslo a vySlehame krém, na ktery pak
vylijeme rozehratou ¢okoladu, a opét promichame

6. Korpus polozime na utérku a potfeme polovinou krému, zato€ime do tvaru rolady a druhou porci
krému tuto roladu pomazeme, pomoci vidlicky vytvofime vzorek pfipominajici dfevéné polinko

7. Mou¢nik dame tak 4 hodiny vychladit a ztuhnout.

Doporuceni:
Naplri Blche de Noel se tradi¢né pfipravuje i se svétlym maslovym krémem, nebo se dava naplné

cast svétlé a ¢ast tmave.

zdroj: https://www.receptyonline.cz/recept/jidlo/buche-de-noel/




