JERNEJ KITCHEN

COKOLADNI FONDANT

Cokoladni fondant oziroma c¢okoladna lava tortica je odli¢en recept za Sokoholike. Tekoca ¢okoladna
sredica in ¢okoladna zunanjost vedno prepricata.

ZA 6  OSEB
PRIPRAVA: 30  MINUT
POCITEK: 30  MINUT
PECENJE: 16  MINUT
CAS SKUPA]: 76  MINUT

COKOLADNI GANACHE

85 g Cokolade (50% - 65% kakava)
120 g sladke smetane

25 g masla

COKOLADNI FONDANT

110 g Cokolade (50% - 65% kakava)
90 g masla

4 jajca

130 g sladkorja

65 g gladke bele moke

10 g nesladkanega kakava v prahu
1/2 Zlicke (39) pecilnega praska

TOOLS AND EQUIPEMENT

skleda

silikonska lopatka
manjsi pekac ali pladen;
metlica

6x modelcek za fondant
(premera 6 cm in viSine 4 cm)

kuhinjski ¢opic
zlica za sladoled ali zlicka

COKOLADNI GANACHE

Pripravimo cokoladni ganache. Sesekljano cokolado ali
cokoladne kapljice stresemo v manjso skledo. Dodamo maslo in
S¢ep soli. Prelijemo z vrelo sladko smetano in postavimo na
stran za 2 minuti, da se ¢okolada stopi, nato premesamo s
silikonsko kuhinjsko lopatko, da dobimo gladko, sijoco
¢okolado. Cokoladno mesanico prelijemo v manjsi peka¢ ali
pladenj in postavimo v zamrzovalnik za 30 - 40 minut, ali pa v
hladilnik za vsaj 2 uri, oziroma ¢ez noc.

ZMES ZA COKOLADNI FONDANT

Pripravimo zmes za ¢okoladni fondant. Cokolado in maslo
damo v skodelico in ju stopimo nad vodno kopeljo ali v
intervalih v mikrovalovni pecici. Postavimo na stran za 5 minut.
V vecjo skledo ubijemo jajca. Dodamo sladkor ter $cep soli in
na hitro z metlico premesamo, da se sestavine povezejo,
mesSamo priblizno 2 minuti, da nastane penasta zmes. Dodamo
stopljeno ¢okoladno zmes in z metlico znova premesamo, da se
jajtna zmes in Cokoladno dobro povezeta in nastane gosta
zmes. Dodamo moko, kakav v prahu in pecilni prasek ter z
metlico sestavine ponovno na hitro premesamo, da nastane
gladka zmes. Zmes postavimo v hladilnik za 10 - 15 minut.

SEGREJEMO PECICO IN PRIPRAVIMO MODELCKE

Pecico segrejemo na 200 °C ali na 180 °C ventilatorsko.
Modelcke za cokoladni fondant (premera 6 cm in viSine 4 cm) s
copicem namastimo s stopljenim maslom. Pazimo, da dobro
namastimo celotno notranjo povrsino modelcka.

NAPOLNIMO MODELCKE
Cokoladni ganache vzamemo iz zamrzovalnika. Z Zlico za
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sladoled ali z zlicko zajamemo nekaj cokoladnega ganacha, da
dobimo 6 enakomernih kroglic. Vsaka naj tehta priblizno 30
gramov. V vsak model¢ek damo zvrhano zlico zmesi za
¢okoladni fondant. Na zmes polozimo kroglico ganacha ter jo
prekrijemo s ¢okoladnim fondantom tako, da napolnimo 3/4
modelcka.

SPECEMO IN POSTREZEMO

Modelcke postavimo na pekac. PekacC z modelcki pa postavimo
v segreto pecico na srednjo reSetko. Lava tortice oziroma
cokoladni fondant pecemo 16 - 18 minut pri 200 °C ali pri 180
°C ventilatorsko. Lava tortice oziroma cokoladni fondant,
vzamemo iz pecice in jih pustimo v model¢ku Se 1 - 2 minuti,
nato jih previdno obrnemo na kroznik. Poljubno posujemo z
nesladkanim kakavom v prahu, posujemo z nastrgano ¢okolado
in postrezemo.
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