Monapotcje tiramisu 5% M

Kawa, Faomel) P oezeczha

Potrzebne narzedzia™:

e prostaforma silikonowa do mini deserkow (bardzo Ci jg polecam bo jest
szalenie uniwersalna), pojemnosc¢ formy to 8 x 80 ml

e okragty wykrawacz (uzytam foremki o srednicy 5 cm z zestawu kétek)

e szpatutka lub néz waga kuchenna(np. taka)

e wagajubilerska

e sitko, garnek mikser, blender

e blachazpiekarnika

e mata silikonowa lub papier do pieczenia

e pedzel silikonowy lub tyzeczka

e podkfadki pod monoporcje

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktérych
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 %,
aw Miniowe Formy 30 az o0 10%!

; b{fa.
SOADIAAA 1 SKLEP SLODIOH DURRALR #

HIKIOWE FORMY 30



https://cakeit.pl/formadominiserniczkow
https://cakeit.pl/wykrawaczkikolka
https://cakeit.pl/szpatulacukiernicza
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/wagajubilerska
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/pedzelsilikonowy
https://cakeit.pl/podkladymonoporcje
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

kawa, Faomel) P oezeczha

Potrzebne sktadniki na 8 deserow:

Biszkopty ladyfingers:

2 duze jajka

50 g cukru

50 g maki pszennej

cukier puder do oproszenia

Konfitura porzeczkowa:
e 150 g porzeczek czarnych lub czerwonych (mogg by¢ mrozone)
e Ttyzka soku z cytryny
e 10 gcukru
e 1gpektyny NH

Krem karmel/mascarpone:
e 50g smietanki 30%
e 50 g czekolady karmelowej (uzytam Callebaut Gold)
e 50 gmascarpone

Kawowy krem namelaka:

95 mlImleka

15 g ziaren kawy (lub 7g kawy rozpuszczalnej)
4,5 g zelatyny 180 bloom (+10 g wody)

165 g biatej czekolady, posiekanej

190 ml smietanki

Dodatkowo:

e filizanka kawy do nasgczenia
e kakao do oprdszenia



https://cakeit.pl/czekoladacallebautkarmelowa
https://cakeit.pl/zelatyna180

Kawa, Faomel) p oezeczha

Opis wykonania:

Biszkopty ladyfingers:
1. Biatka ubij do powstania gestej piany.
2.Partiami dodawaj cukier, tyzka po tyzce, i ubijaj do rozpuszczenia cukru.
3.Dodaj zottka i ubijaj do potgczenia sktadnikow.
4.Wsyp suche sktadniki do masy jajecznej i delikatnie wymieszaj.
5.Mase rozsmaruj na macie silikonowej lub papierze do pieczenia na grubosc 1-
1,5cm.
6.Biszkopt obsyp cukrem pudrem i odstaw na 5 minut.
7. Piecz w temperaturze 180°C przez 15-20 minut. Wystudz ciasto.

8.Przy pomocy wykrawacza wytnij okrggte biszkopciki.

Konfitura porzeczkowa:

1.Porzeczki podgrzej z sokiem z cytryny, az owoce zaczng sie rozpadac.

2.0woce przetrzyj przez sitko.

3.Pektyne dokfadnie wymieszaj z cukrem.

4.Przetarte owoce podgrzewaj na srednim ogniu wsypujac stopniowo cukier z
pektyng i caty czas mieszajac.

5. Doprowadz do wrzenia i gotuj przez ok. 5 minut, az konfitura wyraznie
zgestnieje.

6.Zdejmij z ognia i wystudz.

Krem karmel/mascarpone:
1.Smietanke podgrzewaj prawie do wrzenia.
2.Dodaj karmelowg czekolade. Odstaw na 2 minuty i zblenduj.
3.Wystudz i schtodz w lodéwce przez kilka godzin (najlepiej przez noc).
4.Schtodzone ganache i mascarpone przetdz do misy miksera.
5.Ubij przez chwile, az krem stanie sie gesty.




Kawa, Faomel) p oezeczha

Kawowy krem namelaka:
1.Ziarna kawy pottucz.
2.00 mleka wsyp kawe i powoli podgrzej mleko prawie do wrzenia.
3./Zdejmij garnek z palnika i odstaw na 15 minut.
4.0dcedz ziarna kawy.
5.Zelatyne zalej niewielka iloscig wody i odstaw do napecznienia.
6.Kawowe mleko podgrzej i dodaj do niego napeczniatg zelatyne. Wymieszaj.
7.Dodaj czekolade i odstaw na chwile. Zblendu;.
8.00 masy czekoladowej dodaj Smietane. Zblenduj do potgczenia.

Sktadanie deseru:

1.8 biszkopcikow nasgcz delikatnie kawg.

2. Na biszkopciki wyszprycuj krem karmelowy i wyrownaj wierzch.

3.Kolejne 8 biszkopcikdw posmaruj odrobing konfitury porzeczkowej.

4.Na biszkopcie z kremem utoz biszkopciki, strong posmarowang konfiturg do

dotu. Lekko docisnij.

b.Szpatutkg lub nozem zbierz krem i wyrownaj brzegi ciasteczek.

6. Wierzch biszkoptoéw nasgcz kawg i obsyp kakao.

7.Umies¢ w zamrazarce na 30 minut.

8.Krem kawowy wlej do potowy wysokosci formy. Wtéz do loddwki na 15 minut.

9. W krem kawowy wtdz zamrozone biszkopty z kremem delikatnie dociskajac.
10.Zbierz krem, ktdory wyptynat. Desery mroz przez kilka godzin.

11. Desery wyjmij z formy, umiesc na podktadkach i wtdz do lodowki na min. 2-3h.

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/

