
Potrzebne narzędzia*:
mikser
metalowa lub szklana misa
blacha do pieczenia
mata silikonowa lub papier do pieczenia
silikonowa łopatka
waga kuchenna (np. taka)
duży rękaw cukierniczy wielorazowy lub jednorazowy (opcjonalnie)
metalowy ring o średnicy około 7,5 cm lub okrągły wykrawacz (korzystam
z takiego zestawu okrągłych wykrawaczy) (opcjonalnie)
mała szpatułka cukiernicza (opcjonalnie) 
garnuszek
trzepaczka
blender
termometr cukierniczy

*dla Twojej wygody na liście narzędzi dodałam linki do produktów z których korzystam. 
Nie musisz już przeszukiwać internetu w ich poszukiwaniu.

Czekoladowa Pavlova Euforia

Musisz kupić niezbędne akcesoria? 

Użyj kuponu rabatowego "cakeitpl", 
który obniży ceny w sklepie Słodka Pasja o 5 %, a w Słodki Bufet aż o 10%!

Kupon działa również w innych sklepach - tutaj pełna lista.

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/


Potrzebne składniki  (na ok. 7 dużych bez):

Czekoladowa beza:
180 g białek (z ok, 6 jajek)
łyżeczka soku z cytryny
300 g drobnego cukru
30 g kakao (ok. 3 łyżki)
60g czekolady deserowej

Czekoladowe cremeux:
60 g mleka
60 g śmietanki 30%
20 g żółtka jaj (ok. 1 żółtko)
25 g cukru
70 g czekolady deserowej
30 g czekolady mlecznej
10 g masła
szczypta soli

Dodatkowo:
świeże maliny
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Przygotowanie deseru:

Czekoladowa beza:
1.Białka ubijaj na średnich obrotach miksera. Gdy lekko się spienią

dodaj sok z cytryny.
2.Gdy piana na mieszadle utworzy wierzchołek, którego końcówka

powoli opada, zacznij stopniowo dodawać cukier. Łyżka po łyżce.
3.Po dodaniu całego cukru zwiększ obroty i ubijaj, aż cukier całkowicie

się rozpuści.
4.Dodaj kakao i delikatnie wymieszaj.
5.Dodaj posiekaną czekoladę i delikatnie wymieszaj.
6.Na blaszce wyłożonej papierem do pieczenia lub matą silikonową

ułóż ring (lub wykrawacz) o średnicy około 7,5 cm. Wypełnij go bezą
do wysokości ok. 3,5 cm. Za pomocą małej szpatułki lub noża oddziel
bezę od ringu.

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

8.Bezy pozostaw w w wyłączonym piekarniku do całkowitego
wystygnięcia.
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Czekoladowe cremeux:
1.Żółtka wymieszaj z cukrem.
2.Podgrzej mleko ze śmietanką prawie do wrzenia.
3.Do żółtek wlej ⅓ gorącego mleka, mieszając.
4.Żółtka przelej do garnka z pozostałym mlekiem i gotuj na małym

ogniu, mieszając, aż krem osiągnie temperaturę 82-85°C.
5.Przelej do posiekanej czekolady. Odczekaj 1 min. i zblenduj.
6.Dodaj masło i sól. Zblenduj.
7.Krem przykryj folią w kontakcie i odstaw do zamrażarki do

osiągnięcia temp. ok. 3°C.
8.Przełóż do rękawa cukierniczego i włóż do lodówki na min. 2 godziny.

Wyjmij 10 min. przed szprycowaniem.

Masz ochotę na coś nowego?
 
Po więcej ciekawych
przepisów, tutoriali i recenzji
zajrzyj na blog Cakeit.pl.

Tutaj też nas znajdziesz:
Facebook: 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/

