
Waldemar Małota,

šéfkuchar restaurace 

„Dębowy Gościniec” doporučuje:

Složení:

Mléko přiveďte k varu. V kovové misce utřete žloutky s cukrem. 
Misku vložte do hrnce nad vodní koupel. K rozšlehaným žloutkům 
přidejte převařené mléko a šlehejte, dokud se směs nestane 
nadýchaná a krémová (krém by měl držet tvar). Do horkého krému 
přidejte rozdrcenou chalvu a míchejte, dokud se úplně nerozpustí. 
Nechte krém vychladnout na pokojovou teplotu. Vyšlehejte 
vychlazenou smetanu a přidejte ji ke krému. Směs dejte do 
silikonové formy a nechte 6 hodin zmrazit. 
Mezitím si připravte čokoládovou hlínu. Cukr s vodou přiveďte do 
varu, dokud teplota nedosáhne 130 °C – cukrový sirup pak začne 
zlátnout. Přestaňte zahřívat a přidejte rozdrcenou čokoládu. 
Důkladně míchejte, dokud nevzniknou čokoládové hrudky. 
Na přípravu malinového pyré povařte maliny s cukrem, 
rozmixujte a propasírujte přes jemné síto. 
Hotový parfait nakrájejte a podávejte s čokoládovou hlínou, 
malinovou pěnou a Śmietankówkou Oleskou. 

250 g smetany 30 %
nebo 36 %
125 g sezamové vanilkové
opolské chalvy
125 g mléka
50 g cukru
4 žloutky 

100 g čerstvých nebo mražených
malin
25 g cukru

100 g cukru
100 g vody
50 g hořké čokolády
50 g mléčné čokolády
Śmietankówka Oleska na polití 

Parfait:

Malinová pěna: 

Čokoládový prášek: 

Doba přípravy: 60 minut | doba zmrazení: 6 hodin | počet porcí: 5

Příprava: 

Chalvové Parfait    
z opolské chalvy s malinovou pěnou a čokoládovou hlínou 


