Maslovy chlebicek s jahodami, Cokoladou a
mandlemi (plumcake)
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Kdyz mi na zahonu dozraji prvni jahody, upeCu manzelovi maslovy chlebicek s ¢okoladou a
mandlemi. Ma ho totiz rad. Upecené tésto je hebké a s jahodami vytvori v puse dokonalou harmonii
chuti. Zarucuji vam, ze Stavnaty chlebicek uspokoji chuti a pohledem i ndro¢ného stravnika.

Na pripravu maslového chlebicku budeme potrebovat

Na teésto

e 250 g hladké mouky

200 ml vlazného mléka

180 g mouckového cukru

100 g chladného rozpusténého masla

3 cela vejce (bilky zvlast a Zloutky zvlast)

10 g prasku do peciva

2 $petky soli (jedna do tésta a jedna pri Slehéni bilkl)
Hranaté forma na biskupsky chlebicek

e 2 pruhy papiru na peceni o rozméru 8 x 40 cm
e Tuk na vymazani formy

e Hladkou mouku na vysypani formy

Na dozdobeni

e 50 g horké ¢okolady

e 2 polévkové 1zice smetany o obsahu minimélné 30 % tuku

e Mensi a pevnéjsi sacek (treba ten na zamrazovani potravin)
e 2 polévkové 1zice nasekanych mandli

* Jahody na ozdobeni

Peceme na 180 °C po dobu 40-45 minut.

Postup pripravy maslového chlebicku s cokoladou a
mandlemi

Nejprve si pripravime formu. Z papiru na peceni vystrihneme 2 pruhy 8 x 40 cm. Formu vymazeme
tukem. Dbame na to, aby tuk nebyl horky, protoZe pak by nam ze stén formy stékal.

Do vymazané formy polozime pruhy papiru na peceni a prsty je pritiskneme do tuku. Perfektné
budou drzet. Pruhy rovnéz potreme tukem a nasledné celou formu vysypeme hladkou moukou.
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Pripravena forma
Zdroj:Marcela Hackerovd

Pruhy peciciho papiru vkladam proto, aby se chlebicek po upeceni dobre vyndaval z formy.

Tésto muzeme zadélavat rucné nebo pomoci robota, ¢i elektrického Slehace. Ja jsem zadélavala
v robotu.

Do misy robota vlozime 3 oddélené Zloutky a mléko. Do robota upevnime nastavec na Slehani a robot
pustime na polovi¢ni vykon.

Smés nechdme cca 2 minuty Slehat. Robot nevypiname.

Mezi tim si zvlast smichame hladkou mouku se Spetkou soli a praskem do peciva. Troubu zapneme
na 180°C.

Nyni do misy robota, po 1Zicich, priddme mouckovy cukr a rozpusténé maslo (nesmi byt horké).

Jako posledni do tésta zapracujeme pripravenou smés mouky. U robota snizime vykon a opét
postupné pridavame mouku. Tésto nechdme dokonale proslehat.

Zatimco se nam pripravuje tésto, do sklenéné misky k bilklim ze tii vajicek priddme druhou Spetku
soli a elektrickym Sleha¢em uslehame dotuha snih.

Robot vypneme a stérkou opatrné do tésta zapracujeme snih.



Zapracovani bilkového snéhu do tésta
Zdroj:Marcela Hackerova

Tésto prelijeme do pripravené formy a stérkou ho urovname do hladka. Formu vlozime doprostred
vyhraté trouby na 180 °C a peceme 40 - 45 minut.

Upeceny chlebicek i s formou postavime na mrizku a nechame Castecné vychladnout. Néasledné,
pomoci pruht z papiru na peceni, chlebi¢ek snadno vyndame z formy a nechdme na mrizce zcela
vychladnout.

Do sklenéné misky naldmeme Cokolddu a pridame 2 polévkové 1zice smetany na Slehani.

Misku s Cokoladou postavime na kastrulek, ve kterém je mirné vrouci voda tak, aby se dno misky
nedotykalo hladiny vody.

Cokoladu za stalého mich&ni nechdme nad vodni 14zni zcela rozpustit.



Maslovy chlebicek s jahodami, cokoladou a mandemi (plumcake).
Zdroj:Marcela Hackerovd

Rozpusténou ¢okoladovou polevu prelijeme do pripraveného sacku, z kterého po naplnéni polevou
odstrihneme opravdu maly otvor tak, abychom néasledné ziskali tenky proud tekouci ¢okoladové

polevy.

Z ¢okoladové polevy na povrchu chlebicku vytvorime cik-cak ¢okolddovou zebru. Povrch jesté
posypeme nasekanymi mandlemi a ozdobime preptlenymi jahodami.

TIP

Misto tmavé horké cokolady a bilych nasekanych mandli, mizete pouzit cokoladu bilou a
svétle zelené nasekané pistacie.

Jednotlivé porce na talifcich muzeme dozdobit listky méaty a jako bonus na stal polozit miskou plnou
pravé natrhanych jahod. Misto jahod muzete pouzit i maliny.



