Pfi kulinarstvi v nasi domaci kuchyni ¢asto bojujeme s vajeénymi bilky, které nam jaksi zbyvaji

(mnoho recepti vyzaduje pouze zloutek). Vyzkousejte proto bilkovy chlebic¢ek. Nebezpedi pri praktikovani
tohoto receptu tkvi v tom, Zze nam budou naopak zbyvat zloutky. Jednoduse proto, ze bilkovy chlebicek

je tak vyborny, ze jej budete péci bez ohledu na bilkové prebytky...

www.svlkemzaplotnou.cz



Bilkovy chlebicek

s rozinkami, kandovanym ovocem a cokoladou

Suroviny na chlebicek:

(forma cca 25 x 11 x 7cm)

Bilky ze sedmi vajec (cca 210g)
Cukr krupice 160g

Hladka mouka 160g

+ na vysypani formy

Maslo 70g + na vymazani formy
Rum na namoceni rozinek cca 2d|
Rozinky 100g

Kandované ovoce 70g

Kousky hoiké ¢okolady 50g
Orechy vlasské nebo liskové 50g
Cokoladova poleva

nebo mouckovy cukr na posypani

Suroviny na ¢okoladovou polevu:
Hotka Cokolada

(min. 70% kakaové hmoty) 50g
Smetana (min. 30%) 2509

Postup na chlebicek:

Nékolik hodin pfed pfipravou bilkového chlebicku namoc&ime rozinky do rumu tak,
aby byly zcela ponorené.

Tésné pred piipravou si odvazime potfebné mnozstvi jednotlivych surovin.
Cokoladu a ofechy nasekame.

Maslo nechame v kastrulku na nizky stupen sporaku rozpustit a poté nechame
zchladnout.

Jednoduchou hranatou chlebic¢kovou formu vymazeme maslem a vysypeme
hladkou moukou.

Troubu pfedehfejeme na 200°C.

samoziejme vyuziti robotu s metlou.

Do misky odebereme dvé IZice z navaZzené mouky a smichame s kandovanym
ovocem, rozinkami, kousky ¢okolady a posekanymi ofechy (neni tfeba v§echno,
dame jen to, co mame radi, tfeba i néco navic). Diky tomu suroviny ztstanou

v tésté rovnomérné rozmisténé a neklesnou vSechny ke dnu.

Do bilkd pfidame $petku soli a s postupnym pfisypavanim odvazeného cukru
uslehame tuhy snih (pfimo v hnétaci mise). Vafeckou do néj lehce vmichame
rozpusténé vlahé maslo a mouku. Nakonec pfimichame s moukou smichané
ostatni ingredience (rozinky, kandované ovoce, ¢okoladu). Tésto zlehka opatrné
(pfi uziti robotu na nizky stuperi) promichame do tekouci struktury a nalijeme do
vymazané a vysypané formy.

Peceme ve stfedu pfedehraté trouby 35-45 minut do zrliZovéni povrchu. Zkusime
Spejli (spravné upecené tésto nelepi). Hotovy chlebiek po ¢aste€ném zchladnuti
vyklopime z formy a po uplném vychladnuti polijeme ¢okoladovou polevou nebo
jen pocukrujeme mouckovym cukrem.

Bilkovy chlebi¢ek s rozinkami, kandovanym ovocem a ¢okoladou podavame
krajeny na platky.

Postup na ¢okoladovou polevu:

Pfipravime si nadoby na horkou lazen (napf. vhodny kastrol a do ného velikostné
vhodnou nerezovou misku). Vodni lazeri vhodné nahrazuje, v domaci kuchyni
nepostradatelny, piskaci hrnec s dvojitym dnem pro vodu.

Do misky (piskacku) nalameme kvalitni hofkou ¢okoladu. Nechame ve vodni lazni
rozehfat (michame). Do rozehiaté Cokolady postupné, pomalu a za stalého
michani pfilévame smetanu. Cokoladovou polevu se nikdy nesnazime nastavovat
olejem ¢i maslem. Pfipustné je pouze kvalitni sadlo. Docilime tak hladké,
krémovité konzistence polevy, kterou okamzité polévame dany moucnik.
Ponechame v chladu ztuhnout.




