Potrzebne narzedzia™:

e rant regulowany lub blaszka (uzytam wielkosci 24 x 18 cm)

e prosta forma silikonowa do mini deserkow (bardzo Ci jg polecam bo jest
szalenie uniwersalna), pojemnos¢ formy to 8 x 80 ml(opcjonalnie, ponizej
opisuje jak ztozy¢ deser jesli nie ma formy)

e okragty wykrawacz o srednicy 7,5 cm (korzystam z takiego zestawu
okragtych wykrawaczy)

e dekoracyjna forma(nie znalaztam nigdzie doktadnie takie formy jakiej
uzytam, ale jest podobna tutaj, mozesz tez uzyc spirali - bedzie réwnie
tadna)(opcjonalnie, ponizej opisuje jak ztozy¢ deser jesli nie ma formy)

e mata silikonowa lub papier do pieczenia

e blaszka do pieczenia

e waga kuchenna

e waga jubilerska

e termometr

e blender

e garnek, forma zaroodporna

e trzepaczka

e podktadki pod monoporcje (opcjonalnie)

e foliarantowa

e tasma klejgca

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktdrych 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 %, 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/wykrawaczkikolka
https://cakeit.pl/wykrawaczkikolka
https://cakeit.pl/formaplis
https://cakeit.pl/formaspirala
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/blachadr
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/wagajubilerska
https://cakeit.pl/termometr
https://cakeit.pl/blenderbraun
https://cakeit.pl/podkladymonoporcje
https://cakeit.pl/foliarantowa6
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://cakeit.pl/slodkibufet
https://cakeit.pl/rabaty/

Potrzebne sktadniki (na 6 deserdow):

Puree z pieczonych sSliwek:

500 g sliwek
30 g cukru

Ganache sliwkowy:

200 g puree z pieczonych sliwek
40 g czekolady deserowej
10 g czekolady mlecznej

Delikatna zelka sliwkowa:

160 g puree z pieczonych sliwek
4 g zelatyny 180 bloom + 20 g zimnej wody
20 g cukru

Finansjer czekoladowy:

150 g cukru pudru

50 g maki migdatowe]

20 g kakao

24 g miodu (2 tyzeczki)

135 g biatka

50 g magki pszennej

1g proszku do pieczenia(1/4 tyzeczki)
70 g masta 82 %, roztopionego

Mus czekoladowy:

20 g mlecznej czekolady
90 deserowej czekolady

Cobeftpt

175 g Smietanki, schtodzonej(podzielonejna 1/3i2/3)

40 g cukru drobnego
40 g zottek (ok. 2 sztuki)




Przygotowanie deseru:

Puree z pieczonych sliwek:
1. Sliwki umie$é w naczyniu zaroodpornym. Zasyp cukrem.
2.Piecz przez 30 minut w 180°C. Potem doktadnie zblenduj.

Ganache Sliwkowy:
1.Sliwki podgrze]j prawie do wrzenia. Czekolady roztop interwatowo w
mikrofalowce. Wymieszaj sliwki z czekolada i doktadnie zblenduj.
2.Ganache przelej do 6 zagtebien formy w ksztatcie walcow. Wstaw do
zamrazarki na min. 3 godziny.

Delikatna zelka sliwkowa:
1.Zelatyne zalej wodg i ostaw do napecznienia.
2.Puree potgcz z cukrem i podgrzej az cukier sie rozpusci.
3.Zelatyne podgrzej do rozpuszczenia i wymieszaj z puree.

4. Zelke wlej do formy silikonowej i umie$¢ w zamrazarce na min. 3h.

Finansjer czekoladowy:
1. Cukier puder, make migdatowg, kakao i miod wymieszaj.
2.Dodaj biatka i wymieszaj
5.Dodaj magke pszenng i proszek do pieczenia. Wymieszaj.
4.Dodaj rozpuszczone masto i wymieszaj.
5.Przelej do formy. Piecz z termoobiegiem przez 25-30 min. w 200°C.
6. Wystudz ciasto. Wytnij 6 kdtek o srednicy 7,5cm.
7.Kbtka wtdz do zamrazarki do czasu sktadnia deseru.




Mus czekoladowy:

1. 2/3 smietanki ubij do konsystencji rozpuszczonych lodow. Wstaw
do lodowki.

2.1/3 smietanki podgrzej niemal do wrzenia. Czekolady roztop
interwatowo w mikrofalowce. Wymieszaj doktadnie smietanke z
czekolada. Zblenduj.

3.00 garnka wlej niewielka ilos¢ wody i na gorze umiesc stalowa
miske. Wsyp do niej cukier i dodaj zottka.

4.Podgrzewaj na $rednim ogniu do temp. 72-75°C, caty czas mieszajgc

b.Krem przetdz do innej miski i ubijaj do obnizenia temp. do 45-50°C.

6.Dodaj czekoladowy krem (w temp. ok.40°C) i szybko zmiksuj do
pofgczenia.

7.Gdy masa czekoladowa bedzie miata temperature max. 35°C, dodaj
ubitg smietanke i szybko wymieszaj.

Sktadanie deseru:
1.Na podktadkach umiesc ciasto. Na wierzchu utdz ganache sliwkowe.
2.Ciasto owin folig rantowa, koniec przyklej tasmg.
3.Mus wlej na przygotowane desery. Umies¢ w lodowce na min. 6h.
4.Przetoz do zamrazarki na 2-3 godziny.
b./dejmij folie z deseru.
6. Wyjmij z foremki zamrozone zelki sliwkowe i utdz je na deserach.
7.Desery odstaw do lodowki na min 2 godzin, do rozmrozenia.

Masz ochote na co$s 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/
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