Naplné krémové na plnéni vanocnich orechu

https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/naplne-kremove-na-plneni-vanocnich-orechu.ht
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Vénoc¢ni cukrovi mame v$ichni radi. Cim vhodné naplnit vdnoc¢ni orechy? Vyberte si chutové
lahodnou krémovou napli. Variantu krémové naplné do upecenych ofecht si zvolte sami, podle
svého gusta.

Nezapomente, ze napli do vanoc¢nich orechu by méla dopliovat tésto, ze kterého jsou
orechy upeceny. Orechy slepujeme az tésné pred vanocemi.

Krémova napln do vanocnich orechu upecenych z oriskového
tésta podle moji maminky

Na pripravu budeme potrebovat

e 100 g masla

* 100 g mouckového cukru

e 100 g jemné mletych vlasskych orechu

¢ 1 polévkova l1zice rumu Bozkov nebo Amareta

Pripravené zméklé maslo rozetreme s mouckovym cukrem. Do rozetrené maslové hmoty prisypeme
jemné namleté vlasské orechy a dukladné je vimichdme. Krém ochutime jesté polévkovou 1zici rumu
Bozkov nebo Amareta (mandlovy likér).

Néplni potreme vzdy jednu stranu upec¢eného a vychladlého vanocniho orechu z oriskového tésta a
slepime je s druhym vanocnim orechem. Nechame krém zthunout.

Po vychladnuti ndplné mizeme slepené vanocni orechy jesté z jedné tretiny namocit do rozehraté
cokolady (rozehrati cokolady provedeme ve vodni lazni). Podrobné jsem tento proces popsala u
pripravy mékouckych ¢okolddovych pracen.

Krémova napln cokoladova do vanocnich orechu upecenych
z oriSkového tésta podle moji maminky

Na pripravu budeme potrebovat

e 100 g masla

¢ 100 g mouckového cukru

e 100 g jemné mletych vlasskych orechu
¢ 50 g ¢okolady rozehraté ve vodni lazni

Pripravené zméklé maslo rozetreme s mouckovym cukrem. Do rozetrené maslové hmoty prisypeme
jemné namleté vlasské orechy a dukladné je vimichdme. Krém obohatime Cokolddou, rozehratou ve
vodni 1azni. Timto zpisobem ziskdme napln tmavou.
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Krémova napln do kokosovych vanocnich orechu

Na pripravu budeme potrebovat

¢ 100 ml plnotu¢ného mléka

¢ 100 g jemné strouhaného kokosu
¢ 150 g mouckového cukru

e 250 g rozvolnéného masla

Nejprve si svarime plnotucné mléko s kokosem a nechame vychladnout. Nez ndm mléko s kokosem
vychladne, uslehdme si rozvolnéné maslo spolu s cukrem do pény. Pak do vySlehaného masla
s cukrem dikladné vmichame vychladly kokos s mlékem.

Krémova napln s piskoty do vanocnich orechu
Na pripravu budeme potrebovat

e 125 g masla

60 g mouckového cukru

150 g jemné mletych vlasskych orechu

1 polévkovou 1zici rumu Bozkov nebo Amareta
50 g dikladné rozdrcenych pisSkota

Pripravené zméklé maslo rozetreme s mouckovym cukrem. Do rozetrené maslové hmoty prisypeme
jemné namleté vlasské orechy, rozdrcené piskoty a dukladné je vmichame. Krém ochutime jesté
polévkovou 1zici rumu Bozkov nebo Amareta (mandlovy likér).

Krémova napln s piskoty a zloutky do vanocnich orechu
Na pripravu budeme potrebovat

¢ 150 g masla

75 g mouckového cukru

150 g jemné mletych vlagskych orechu

1-2 zloutky

75 g dukladné rozdrcenych pisSkota

1 polévkovou Izici rumu Bozkov nebo Amareta

Pripravené zméklé maslo rozetreme s mouckovym cukrem a 1 nebo 2 zZloutky. Do rozetrené maslové
hmoty prisypeme jemné namleté vlasské orechy, rozdrcené piskoty a dukladné je vmichame. Krém
ochutime jeSté polévkovou 1Zici rumu Bozkov nebo Amareta (mandlovy likér).

Nechceme-li pouzivat zloutek syrovy, pomuzeme si nasledovné. Zahrejeme trochu rumu nebo
Amareta, rychle do néj vmichame Zloutky a pridame k utrenému maslu s cukrem.

Krémova napln s kakaem do vanocnich orechu

Na pripravu budeme potrebovat

e 120 g masla
¢ 150 g mouckového cukru
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80 g jemné mletych vlasskych orechu
e 1-2 polévkové 1zice rumu Bozkov nebo Amareta
¢ 20 g kvalitniho kakaa

Pripravené zméklé maslo rozetfeme s mouckovym cukrem do pény. Do rozetrené méslové hmoty
prisypeme jemné namleté vlasské orechy, kakao a dukladné je vimichdme. Krém ochutime jesté
rumem Bozkov nebo Amaretem (mandlovy likér).

Oriskova napln do vanocnich orechu
Na pripravu budeme potrebovat

150 g namletych vlasskych orechi

¢ 80 g mouckového cukru

1 vanilkovy cukr

80 g méasla

125 ml mléka

1 polévkova Izice rumu nebo Amareta

Namleté vlasské orechy prelijeme horkym mlékem a nechame stat. Pripravené zméklé maslo
rozetreme spole¢né s mouckovym cukrem, vanilkovym cukrem a rumem (nebo Amaretem) do
hladkého krému. Krém pridame k orechim s mlékem a dikladné proslehame.

Cokoladovo orechova napln do vanoc¢nich orecht

Na pripravu budeme potrebovat

e 100 g mésla

» 80 g mouckového cukru

e 100 g jemné mletych orechu (liskovych nebo vlasskych)

* 1 polévkova 1zice medu

¢ 40 g rozehraté ¢okolady ve vodni lazni s pridanim 1 polévkové 1zice mléka

Z rozvolnéného masla, cukru, ofechti a medu s pridanim rozehraté ¢okolady ve vodni lazni
vymichdme hladky krém.
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