
Potrzebne narzędzia*:
rant regulowany lub blaszka (użyłam wielkości 16 x 16 cm) 
prosta forma silikonowa do mini deserków, pojemność formy to 8 x 80 ml
forma na mini muffiny lub podobna (do formowania gniazdek) 
okrągły wykrawacz o średnicy 5 cm (np. z tego zestawu wykrawaczy) 
mata silikonowa lub papier do pieczenia 
blaszka do pieczenia
waga kuchenna
waga jubilerska
termometr
czekoladowe jajeczka Słodki Bufet (do dekoracji) 
żółty zamsz jadalny (użyłam Modecor - świetnie kryje!) 
doropatka lub szpatuła do wyrównywania (opcjonalnie) 
blender, malakser
garnek, patelnia 
wysoki pojemnik/miska 
trzepaczka
 deska do krojenia, nóż 
patera obrotowa (opcjonalnie, przydatna do zamszowania) 
podkładki pod monoporcje (opcjonalnie)

*dla Twojej wygody na liście narzędzi dodałam linki do produktów z których korzystam. 
Nie musisz już przeszukiwać internetu w ich poszukiwaniu.
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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/rantdociast
https://cakeit.pl/formadominiserniczkow
https://cakeit.pl/formaminimuffiny
https://cakeit.pl/wykrawaczkikolka
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/blachadr
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/wagajubilerska
https://cakeit.pl/termometr
https://cakeit.pl/jajeczkamaleslodkibufet
https://cakeit.pl/zamszzoltymodecor
https://cakeit.pl/doropatkam
https://cakeit.pl/szpatulacukiernicza
https://cakeit.pl/blenderbraun
https://cakeit.pl/podkladymonoporcje
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://cakeit.pl/slodkibufet
https://cakeit.pl/rabaty/


Potrzebne składniki  (na 8 deserów):
Karmel adwokatowy:

70 g drobnego cukru
50 g śmietanki 30%
60 g masła
40 g adwokatu
1 g żelatyny 180 bloom + 5 g zimnej wody
duża szczypta soli

Biszkopt kokosowy:
1 białko ze średniego jaja (30 g)
40 g drobnego cukru
35 g wiórek kokosowych
30 g mąki pszennej
1 g proszku do pieczenia (1/5 łyżeczki)
50 g masła 82%, roztopionego i wystudzonego

Bawarski krem adwokatowy:
75 g mleka 3,2%
75 g śmietanki 30% (I)
30 g żółtek
30 g cukru
160 g śmietanki 30% (II)
40 g adwokatu
7 g żelatyny 180 bloom + 35 g zimnej wody

Chrupiące gniazdka:
5 g masła
40 g ciasta filo (lub kataifi)
50 g czekolady deserowej
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Przygotowanie deseru:

Karmel adwokatowy:
Żelatynę zalej wodą i odstaw do napęcznienia.1.
Garnek rozgrzej na średnim ogniu. Wsyp tyle cukru aby przykryć dno.
Wsyp kolejną partię, gdy poprzednia roztopi się. Podgrzewaj do
momentu aż cały cukier się roztopi i nabierze bursztynowego koloru.

2.

Zmniejsz ogień na mały. Dodawaj partiami śmietankę, za każdym
razem dokładnie mieszając do połączenia.

3.

Przełóż do wąskiego pojemnika. Dodaj masło, sól, ajerkoniak i
napęczniałą żelatynę. Dokładnie zblenduj. 

4.

Karmel przykryj folią w kontakcie. Pozostaw na 15 minut w temp.
pokojowe, Przełóż do zamrażarki na min. 4 godzin.

5.

  

Biszkopt kokosowy:
1. Wiórki kokosowe upraż na suchej patelni. Wystudź.1.
Lekko zmiel wiórki.2.
Białka z cukrem roztrzep.3.
Mąkę wymieszaj z proszkiem. Dodaj do białek wraz z wiórkami
kokosowymi. Wymieszaj.

4.

Dodaj masło i wymieszaj.5.
Przełóż do formy lub rantu cukierniczego. Włóż do piekarnika
nagrzanego do temp. 190°C i piecz przez ok. 20 minut.

6.

Wyjmij z piekarnika i wystudź.7.
Z ciasta wytnij 8 okręgów. 8.
Na ciastka wyszprycuj karmel. Włóż do zamrażarki na min. 2 godziny.9.
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Bawarski krem adwokat:
Żelatynę zalej wodą i odstaw do napęcznienia.1.
W misie ubij żółtka z cukrem.2.
Mleko ze śmietanką (I) podgrzej niemal do wrzenia.3.
⅓ gorącego płynu przelej do żółtek i szybko wymieszaj. 4.
Przelej mleko z żółtkami do garnka z pozostałym płynem i wymieszaj.
Postaw garnek na małym ogniu i podgrzewaj, cały czas mieszając.
Gdy krem angielski osiągnie temperaturę 82-85°C natychmiast
zdejmij garnek z ognia.

5.

Dodaj ajerkoniak i wymieszaj. Krem wystudź to temperatury 30-35
stopni. 

6.

Śmietankę (II) ubij do konsystencji rozpuszczonych lodów.7.
Dodaj śmietankę do kremu angielskiego i dokładnie wymieszaj.8.

Dekoracja - chrupiące gniazdka:
Ciasto filo pokrój na paseczki.1.
Masło roztop na patelni. Ciasto filo podsmaż na złoty kolor. Wystudź.2.
Czekoladę roztop i dokładnie wymieszaj z ciastem.3.
Ciasto przełóż do foremki (użyłam formy na mini muffiny). 4.
Odstaw do zastygnięcia do lodówki na min. 30 minut.5.
Gniazdko wypełnij czekoladowymi jajeczkami i umieść na deserze.6.
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Składanie deseru:
Krem przelej do formy silikonowej, wypełniając zagłębienia w 3/4. 1.
W krem włóż ciastko, karmelem do dołu. Zbierz szpatułką krem,
który wypłynie ponad formę.

2.

Desery umieść w zamrażarce na min. 4 godziny. 3.
Zamrożone desery wyjmij z formy i od razu pokryj zamszem.4.
Desery przełóż na podkładki lub talerzyki. Umieść w lodówce na min.
3 godziny, żeby mogły się całkowicie rozmrozić.

5.

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/

