IMonapoicje adwokat-Fokes 6%%

Potrzebne narzedzia™:
e rant regulowany lub blaszka (uzytam wielkos$ci 16 x 16 cm)

e prosta forma silikonowa do mini deserkéw, pojemnosc formy to 8 x 80 ml

e forma na mini muffiny lub podobna(do formowania gniazdek)

e okrggty wykrawacz o $rednicy 5 cm(np. z tego zestawu wykrawaczy)
e mata silikonowa lub papier do pieczenia

e Dblaszka do pieczenia

e waga kuchenna

e waga jubilerska

e termometr

e czekoladowe jajeczka Stodki Bufet (do dekoracji)

e 70Mty zamsz jadalny (uzytam Modecor - Swietnie kryje!)
e doropatka lub szpatuta do wyréwnywania (opcjonalnie)
e blender, malakser

e garnek, patelnia

e wysoki pojemnik/miska

e trzepaczka

e deska do krojenia, noz

e pateraobrotowa(opcjonalnie, przydatna do zamszowania)
podktadki pod monoporcje (opcjonalnie)

*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 Pasja 0 5 %, a w Stodki Bufet az 0 10%!
Kupon dziata rowniez w innych sklepach - tutaj_petna lista.
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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/

/WO/Z%& adwokat-kokos

Potrzebne sktadniki (na 8 deserow):
Karmel adwokatowy:

70 g drobnego cukru

50 g smietanki 30%

60 g masta

40 g adwokatu

1gzelatyny 180 bloom + 5 g zimnej wody
duza szczypta soli

Biszkopt kokosowy:

1 biatko ze sredniego jaja(30 g)

40 g drobnego cukru

35 g wiorek kokosowych

30 g maki pszennej

1g proszku do pieczenia(1/5 tyzeczki)

50 g masta 82 %, roztopionego i wystudzonego

Bawarski krem adwokatowy:

75 gmleka 3,2%

75 g $mietanki 30% (1)

30 g zottek

30 g cukru

160 g smietanki 30% (Il)

40 g adwokatu

7 g zelatyny 180 bloom + 35 g zimnej wody

Chrupigce gniazdka:

b g masta
40 g ciasta filo (lub kataifi)
50 g czekolady deserowej

Cobeftpt
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Przygotowanie deseru:

Karmel adwokatowy:

1.Zelatyne zalej woda i odstaw do napecznienia.

2.Garnek rozgrzej na srednim ogniu. Wsyp tyle cukru aby przykry¢ dno.
Wsyp kolejng partie, gdy poprzednia roztopi sie. Podgrzewaj do
momentu az caty cukier sie roztopi i nabierze bursztynowego koloru.

S./mniejsz ogien na maty. Dodawaj partiami Smietanke, za kazdym
razem doktadnie mieszajgc do potgczenia.

4.Przetdz do waskiego pojemnika. Dodaj masto, sdl, ajerkoniak i
napeczniatg zelatyne. Doktadnie zblendu;.

b.Karmel przykryj folig w kontakcie. Pozostaw na 15 minut w temp.
pokojowe, Przet6z do zamrazarki na min. 4 godzin.

Biszkopt kokosowy:

1.1. Wiorki kokosowe upraz na suchej patelni. Wystudz.

2.L.ekko zmiel wiorki.

3. Biatka z cukrem roztrzep.

4.Make wymieszaj z proszkiem. Dodaj do biatek wraz z wiorkami
kokosowymi. Wymieszaj.

b.0odaj masto i wymieszaj.

6.Przetdz do formy lub rantu cukierniczego. Wtoz do piekarnika
nagrzanego do temp. 190°C i piecz przez ok. 20 minut.

7.Wyjmij z piekarnika i wystudz.

8./ ciasta wytnij 8 okregow.

9.Na ciastka wyszprycuj karmel. Wt6z do zamrazarki na min. 2 godziny.
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Bawarski krem adwokat:

1.Zelatyne zalej wodg i odstaw do napecznienia.

2.W misie ubij zottka z cukrem.

3.Mleko ze smietanka (1) podgrzej niemal do wrzenia.

4.Y3 gorgcego ptynu przelej do zottek i szybko wymieszaj.

b.Przelej mleko z zottkami do garnka z pozostatym ptynem i wymieszaj.
Postaw garnek na matym ogniu i podgrzewaj, caty czas mieszajac.
Gdy krem angielski osiggnie temperature 82-85°C natychmiast
zdejmij garnek z ognia.

6.0odaj ajerkoniak i wymieszaj. Krem wystudz to temperatury 30-35
stopni.

7.Smietanke (I1) ubij do konsystencji rozpuszczonych loddw.
8.0odaj smietanke do kremu angielskiego i doktadnie wymieszaj.

Dekoracja - chrupigce gniazdka:
1.Ciasto filo pokroj na paseczki.
2.Masto roztop na patelni. Ciasto filo podsmaz na ztoty kolor. Wystudz.
3.Czekolade roztop i doktadnie wymieszaj z ciastem.
4. Ciasto przetdz do foremki (uzytam formy na mini muffiny).
b.0dstaw do zastygniecia do lodéwki na min. 30 minut.
6. Gniazdko wypetij czekoladowymi jajeczkami i umiesc na deserze.
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Sktadanie deseru:

1.Krem przelej do formy silikonowej, wypetniajgc zagtebienia w 3/4.

2. W krem wtoz ciastko, karmelem do dotu. Zbierz szpatutkg krem,
ktory wyptynie ponad forme.

3.Desery umiesc w zamrazarce na min. 4 godziny.

4./amrozone desery wyjmij z formy i od razu pokryj zamszem.

b.Desery przetdz na podktadki lub talerzyki. Umiesc¢ w lodowce na min.
S godziny, zeby mogty sie catkowicie rozmrozic.

Masz ochote na cos 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/

