Vanilkovy a Cokoladovy
Cake-Pops

= 33-35 cake-popsu

Ingredience:
Tésto:
Mléko — 230ml

Rostlinny olej — 160ml
Vejce — 1ks (velké)
Cukr—180 g

Mouka — 270 g
Kyprici prdsek —10 g
Vanilkovy extrakt
Kakao =15 g

Smetanovy krém:

Smetana 33% — 40 ml
Tvaroh — 50 g
Cukr moucka—15 g

Cokoladovy ganache:

Smetana 33% — 60 ml
Mlécnad cokoldda —75 g

Mnozstvi ingredienci pro krémy zdlezi na poméru ¢okolddového a
vanilkového tésta.

Povrch:

Mlécnd Cokoldda (pro vanilkové) — 200 g
Hnédd Cokoldda (pro cokolddové) — 200 g

Dekorace:



Barevnd posypka / nasekané ofechy / mrazene ovoce / kokosova
strouhanka

Potreby:

Mérici pohar

Véhy

Mixér

Cednik

Miska

Silikonovad lopatka

Jakykoliv pekacek / kruh + alobal

Hualky na cake-pops

Potravindrska folie

Pergamen / polystyren, na ktery se daji hotové cake-popsy

Postup:

Cokolédovy ganache

Ohrejte 60 g smetany v mikrovlinné troubg, ale ne privedte k varu.
Prelijeme horkou smetanou 75 g ¢okolddy. Zatim nechte na pdr minut a
dukladné promichejte lopatkou. Zakryjte potravindrskou félii a dejte do
lednice na 2 hodiny. Pak ganache prelijte do vétsi misy a vymichejte

D

Téesto

Smichejte v misce: 270 g mouky, 180g cukru, 10 g kypfriciho prdsku a
Spetku soli. Pak pridejte 230 ml mléka, 160 ml rostlinného oleje a 1 vejce.
VSe promichejte do hladka.

Rozdélte tésto na dvé Casti: do prvni pridejte vanilku, do druhé - kakao.
Znovu dukladné promichejte. Tésto by mélo mit konzistenci husté
smetany.

Prelijte tésto do pecicich forem a dejte do predehraté trouby na 180°C.
Pecte tésto asi 30 minut, po 15 min zkuste Spejli. Pokud vyjde suchd,
tésto je hotovo. Po upeceni nechte oba druhy tésta vychladnout. Pak
nasekejte v mixéru nebo rucné.

Smetanovy krém

Predem ochlad'te misu a metlicky mixéru.



Naomixujte pomoci mixéru 40ml studenou smetand na mékké Spicky.
Pridejte 15 g cukru moucky a 50 g velmi studeného tvarohu. Mixujte
mixérem nékolik sekund a zbytek promichejte lopatkou.

Tvarovani

Do vanilkového tésta postupné pridejte smetanovy krém a michejte
lopatkou. Hmotnost by méla drzet tvar a texturou pripominat plastelinu.
Stejné postupujte s cokolddovym téstem a ganache.

Potom vytvorte kulicky kazdd 30 g. Pokud se tésto rozpadd, pridejte
trochu vice krému. Vytvorené kulicky dejte do mrazdku na 30 minut.

Po pul hodiné rozpustte malé mnozstvi mlécné cokolddy. Ponorte hilky
na cake-pops do cokolddy asi o 1cm a vilozte je do zmrazenych
cake-popsu uprostred.

Poté znovu dejte cake-popsy do mrazdku na 2 hodiny.

Dekorace

Pro posypdni cake-popsd si muzete vybrat cokoliv. Mohou to byt
specidlni barevné posypky, kokosovd strouhankao, nasekané ofechy a
mrazené ovoce.

Pretahovani cokoladou
Pripravte se pracovat rychle.

Rozpustte asi 200 g cokolddy ve sklenici (mlécnd pro vanilkové, horkd pro
cokolddoveé). V tomto pripadé neni tfreba temperovat Cokolddovy, diky
zmrazenym cake-popsU se vytvori dostatecné stabilni krystaly
kakaového masla.

Kazdy cake-pops ponorte do ¢okolddu tak, aby pokryval cely povrch. Je
lepsi, kdyz cokoldda dosahuje az ke hulce, nez kdyz dezert neni Uplné
pokryty. Pak rychlymi klepnuti odstrante prebytecnou cokolddu,
posypejte ozdobami a polozte na pergamen.

Pockejte, az se cake-popsy Uplné rozmrazi, a pak si mlzete pochutnat.
Uchovavani:

Pri pokojové teploté ne déle nez jeden den. V lednici uchovavejte v
uzaviené nddobé.

Dobrou chut!



