Kakaowe plysie z Kewszonka, 6% M

Potrzebne narzedzia*:

* silikonowa mata perforowana ze wzorem lub bez(zamiennie mozesz uzyé
zwyktej maty lub papieru do pieczenia)

e rekawy cukiernicze wielorazowe lub jednorazowe

o tylka la z okrggtg koncowka,

e tylka w ksztatcie gwiazdki np. taka

e okragty wykrawacz o srednicy 4,5 cm (korzystam z takiego zestawu
wykrawaczy)

e silikonowa forma na mate serduszka

e 2 maty silikonowe lub 2 arkusze papieru do pieczenia

e watek do ciasta np. taki

 |istwy dystansowe (opcjonalnie)

e foliarantowa lub folia gitarowa do czekolady
e szpatutka silikonowa, drewniana tyzka

e mikser

e waga kuchenna
e miski, garnek
e sitko

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl”,
ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasjao b %,
aw Miniowe Formy 30 az o0 10%!
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https://cakeit.pl/mataperforowanaekler
https://cakeit.pl/mataperforowanaspmala
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/rekawsilikonowy
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/tylka1a
https://cakeit.pl/tylkagwiazdka
https://cakeit.pl/wykrawaczkikolka
https://cakeit.pl/formamaleserduszka
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/waleksilikonowy
https://cakeit.pl/listwy
https://cakeit.pl/drfolia
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/
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Potrzebne sktadniki na 10 ptysi:
Kakaowe ptysie z kruszonka:

Kruszonka:

40 g masta

50 g cukru trzcinowego (najlepiej drobnego)
40 g maki pszennej

10 g kakao

Ciasto parzone:

60 g wody

60 g mleka

50 g masta

1 ptaska tyzeczka cukru
szczypta soli

65 g maki pszennej typ 450
10 g kakao

120 g jaj(2-3 jaja)

Krem chatwowy:
170 g mascarpone
200 g kremowki 30%
140 g chatwy

Fruzelina z czarnej porzeczki:

150 g czarnej porzeczki(moze byé mrozona)
3 tyzKki cukru

1tyzka soku z cytryny

1tyzeczka maki ziemniaczanej
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Musowe serduszka:

80 g czarnej porzeczki(moze by¢ mrozona)
1tyzka cukru

1tyzeczka soku z cytryny

4 g zelatyny (1tyzeczka)

100 g Smietany kremowki

Czekoladowe krazki:
80 g zatemperowanej czekolady deserowej

Opis przygotowania:
Przygotowanie kruszonki:
1. Wszystkie sktadniki na kruszonke umie$s¢ w misie miksera i wymieszaj lub
zagniec dtonig.
2.Ciasto rozwatkuj pomiedzy dwoma matami silikonowymi lub dwoma arkuszami
papieru do pieczenia na grubosc okoto 2-3 mm. Wt6z na godzine do
zamrazarki.
3.Zapomoca okraggtego wykrawacza o srednicy 4,5 cm wytnij z ciasta krg zki.
Przygotowanie ciasta parzonego:
1.Wode, mleko, masto, sél i cukier podgrzej w garnuszku do wrzenia.
2./Zdejmij garnek z kuchenki i jednym ruchem wsyp przesiang make i kakao.
Wymieszaj i ponownie ustaw na palniku. Podgrzewaj ciggle mieszajgc przez 2
minuty. Gotowe ciasto powinno by¢ gtadkie, szkliste i bedzie odchodzito od
scianek garnka.
3.Ciasto przetdz do misy miksera i mieszaj ptaskg koncowka na najnizszych
obrotach az ciasto wystygnie do temperatury 50°C.
4.Jajka rozkto¢ w osobnej miseczce. Dodawaj stopniowo do ostudzonego ciasta,
mieszajgc caty czas na niskich obrotach.
5.Po dodaniu 3/4 jajka sprawdz konsystencje ciasta - rozciggniete pomiedzy
dwoma palcami powinno tworzyc¢ szpic, ktory delikatnie opada, Jezeli tak sie
nie dzieje to znaczy, ze ciasto jest zbyt geste. W takiej sytuacji dodaj odrobine
pozostatej masy jajecznej i sprawdz konsystencje.
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Formowanie i pieczenie ptysi:
1.Gotowe ciasto przet6z do rekawa cukierniczego zakonczonego okrggtg tylkg.
2.Na blache wytozong matg perforowang lub papierem do pieczenia wyszprycuj
ptysie o srednicy okoto 4,5 cm.
3.Na wyszprycowanym ciescie utoz krgzki z kruszonki.
4. W10z do piekarnika nagrzanego do 190°C w trybie gora-dot. Po 10 minutach
temperature obniz do 170°C i piecz przez kolejne 30 minut.

Krem chatwowy:
1.W misie miksera umiesc¢ schtodzone mascarpone i Smietanke. Ubij do
otrzymania gtadkiego i sztywnego kremu.
2.Dodaj pokruszong chatwe i delikatnie wymieszaj szpatutka.
3.Przykryj folig spozywcza i wtdz na noc do lodowki.

Fruzelina porzeczkowa:
1.W garnuszku umiesc porzeczke, sok z cytryny i cukier. Podgrzewaj az cukier
sie rozpusci a porzeczki puszczag sok.
2.Dodaj make ziemniaczang rozrobiong w tyzce wody. Wymieszaj i doprowadz do
wrzenia. Nastepnie gotuj jeszcze przez okoto 2 minuty.
3.Przelej do stoiczka i wystudz.

Musowe serduszka z czarnej porzeczki:

1.Zelatyne zalej niewielka iloscig wody i odstaw do napecznienia.

2.W garnuszku umiesc porzeczke, sok z cytryny i cukier. Podgrzewaj az cukier
sie rozpusci a porzeczki puszczag sok.

3.Porzeczki przetrzyj przez sitko aby pozby¢ sie skorek.

4.Do gorgcego porzeczkowego puree dodaj napeczniata zelatyne i mieszaj do jej
rozpuszczenia.

5.W osobnym naczyniu ubij $mietanke na 3/4 (nie na sztywno) i wymieszaj z
przestudzonym puree owocowym.

6. Wypetnij musem otwory w ksztafcie serc. Umies¢ w zamrazarce na kilka
godzin.
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Czekoladowe krazki:

1.Na folie rantowg wylej zatemperowang czekolade i rozsmaruj jg szpatutg na
grubosc okoto 1,5 -2 mm.

2.Gdy czekolada zacznie zastygac ale nie bedzie jeszcze zupetnie twarda
metalowym wykrawaczem o srednicy 4,5 cm wytnij okregi. Pozostaw do
catkowitego zastygniecia.

3.Nastepnie delikatnie oddziel krgzki od foli. 0d dotu czekolada powinna byc¢
gtadka i btyszczaca. Tak przygotowane dekoracje przechowuj w suchym
pojemniku w temperaturze pokojowe;.

Sktadanie deseru:

1.Za pomoca tylki w ksztatcie gwiazdki zrob otwor na srodku, na gorze kazdego
ptysia.

2.Zarowno krem chatwowy jak i fruzeline porzeczkowg przet6z do rekawow
cukierniczych. Najpierw do srodka ptysia wyszprycuj troche fruzeliny,
nastepnie dopetnij kremem chatwowym tak aby troche wystawat.

3.Na gore ptysia potdz czekoladowy krgzek - przyklei sie do wychodzgcego z
ptysia kremu. Na srodku kazdego krgzka ut6z musowe serduszko. Nastepnie
wtoz na godzine do lodowki aby mus sie rozmrozit.

Masz ochote na co$ 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/

