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Potrzebne narzedzia™:
e mikser
e metalowa lub szklana misa
e blacha do pieczenia
e mata silikonowa lub papier do pieczenia
e silikonowa topatka
e waga kuchenna(np. taka)
e duzy rekaw cukierniczy wielorazowy lub jednorazowy (opcjonalnie)
e metalowy ring.o Srednicy okoto 7,5 cm lub okra gty wykrawacz (korzystam
z takiego zestawu okrggtych wykrawaczy)(opcjonalnie)
e mata szpatutka cukiernicza(opcjonalnie)
e garnuszek
e trzepaczka
e blender
e termometr cukierniczy

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktdw z ktdrych korzystam.
Nie musisz juz przeszukiwac internetu w ich poszukiwaniu.

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl”,
Ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasjao b %, a w Stodki Bufet az 0 10%!
Kupon dziata rowniez w innych sklepach - tutaj_petna lista.

Padige ctoil

AKADLAIA | SRLUP SLODICH DINOAACR : BUF.FT



https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/rekawsilikonowy
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/rantydeser
https://cakeit.pl/wykrawaczkikolka
https://cakeit.pl/szpatulacukiernicza
https://cakeit.pl/blenderbraun
https://cakeit.pl/termometrthermapen
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://cakeit.pl/slodkibufet
https://cakeit.pl/rabaty/

Crekolodiwn Parlova Euforia

Potrzebne sktadniki (na ok. 7 duzych bez):

Czekoladowa beza:

180 g biatek (z ok, 6 jajek)

e tyzeczka soku z cytryny

300 g drobnego cukru
30 g kakao (ok. 3 tyzki)
60g czekolady deserowej

Czekoladowe cremeux:

60 g mleka

60 g smietanki 30%

20 g zottka jaj(ok. 1z6ttko)
25 g cukru

70 g czekolady deserowej
30 g czekolady mlecznej
10 g masta

szczypta soli

Dodatkowo:

Swieze maliny

Cobeftpt




Cockoludbon Parlorn Eaforia 6%/%

Przygotowanie deseru:

Czekoladowa beza:

1. Biatka ubijaj na srednich obrotach miksera. Gdy lekko sie spienia
dodaj sok z cytryny.

2.Gdy piana na mieszadle utworzy wierzchotek, ktérego koncowka
powoli opada, zacznij stopniowo dodawac cukier. tyzka po tyzce.

5.Po dodaniu catego cukru zwieksz obroty i ubijaj, az cukier catkowicie
sie rozpusci.

4.Dodaj kakao i delikatnie wymieszaj.

b.Dodaj posiekang czekolade i delikatnie wymieszaj.

6.Na blaszce wytozonej papierem do pieczenia lub matg silikonowa
utdz ring (lub wykrawacz) o srednicy okoto 7,5 cm. Wypeij go bezg
do wysokosci ok. 3,5 cm. Za pomocg matej szpatutki lub noza oddziel
beze od ringu.

7.Wstaw do piekarnika nagrzanego do 120°C. Po 5 min. obniz temp. do
100°C. Susz przez 75-90 min.

8.Bezy pozostaw w w wytg czonym piekarniku do catkowitego
wystygniecia.
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Czekoladowe cremeux:

1.Z6ttka wymieszaj z cukrem.

2.Podgrzej mleko ze smietanka prawie do wrzenia.

3.0o zottek wlej Y5 gorgcego mleka, mieszajgc.

4.70ttka przelej do garnka z pozostatym mlekiem i gotuj na matym
ogniu, mieszajgc, az krem osiggnie temperature 82-85°C.

b.Przelej do posiekanej czekolady. Odczekaj 1 min. i zblendu;.

6.0odaj masto i sél. Zblenduj.

7.Krem przykryj folig w kontakcie i odstaw do zamrazarki do
osiggniecia temp. ok. 3°C.

8. Przetdz do rekawa cukierniczego i wtoz do lodowki na min. 2 godziny.
Wyjmij 10 min. przed szprycowaniem.

Masz ochote na co$s nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepisow, tutoriali i recenzji Facebook: Cakeit.pl
zajrzyj na blog Cakeit.pl. Instagram: Cakeit_pl

Pinterest: Cakeit_pl



https://cakeit.pl/
https://cakeit.pl/
https://www.facebook.com/cakeItpl/
https://www.instagram.com/cakeit_pl/
https://pl.pinterest.com/cakeit_pl/

