
Potrzebne narzędzia*:
rant regulowany lub blaszka (użyłam wielkości 24 x 18 cm)
prosta forma silikonowa do mini deserków (bardzo Ci ją polecam bo jest
szalenie uniwersalna), pojemność formy to 8 x 80 ml (opcjonalnie, poniżej
opisuję jak złożyć deser jeśli nie ma formy)
okrągły wykrawacz o średnicy 7,5 cm (korzystam z takiego zestawu
okrągłych wykrawaczy)
dekoracyjna forma (nie znalazłam nigdzie dokładnie takie formy jakiej
użyłam, ale jest podobna tutaj, możesz też użyć spirali – będzie równie
ładna) (opcjonalnie, poniżej opisuję jak złożyć deser jeśli nie ma formy)
mata silikonowa lub papier do pieczenia
blaszka do pieczenia
waga kuchenna
waga jubilerska
termometr
blender
garnek, forma żaroodporna
trzepaczka
podkładki pod monoporcje (opcjonalnie)
folia rantowa
taśma klejąca

*dla Twojej wygody na liście narzędzi dodałam linki do produktów z których korzystam. 
Nie musisz już przeszukiwać internetu w ich poszukiwaniu.

Monoporcja CzekoŚliwka

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/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 składniki  (na 6 deserów):

Puree z pieczonych śliwek:
500 g śliwek
30 g cukru

   

Ganache śliwkowy:
200 g puree z pieczonych śliwek
40 g czekolady deserowej
10 g czekolady mlecznej

   

Delikatna żelka śliwkowa:
160 g puree z pieczonych śliwek
4 g żelatyny 180 bloom + 20 g zimnej wody
20 g cukru

  

Finansjer czekoladowy:
130 g cukru pudru
50 g mąki migdałowej
20 g kakao
24 g miodu (2 łyżeczki)
135 g białka
30 g mąki pszennej
1 g proszku do pieczenia (1/4 łyżeczki)
70 g masła 82%, roztopionego

Mus czekoladowy:
20 g mlecznej czekolady
90 deserowej czekolady
175 g śmietanki, schłodzonej (podzielonej na 1/3 i 2/3)
40 g cukru drobnego
40 g żółtek (ok. 2 sztuki)
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Przygotowanie deseru:
  

Puree z pieczonych śliwek:
1.Śliwki umieść w naczyniu żaroodpornym. Zasyp cukrem.
2.Piecz przez 30 minut w 180°C. Potem dokładnie zblenduj.

  

Ganache śliwkowy:
1.Śliwki podgrzej prawie do wrzenia. Czekolady roztop interwałowo w

mikrofalówce. Wymieszaj śliwki z czekoladą i dokładnie zblenduj.
2.Ganache przelej do 6 zagłębień formy w kształcie walców. Wstaw do

zamrażarki na min. 3 godziny. 

Delikatna żelka śliwkowa:
1.Żelatynę zalej wodą i ostaw do napęcznienia.
2.Puree połącz z cukrem i podgrzej aż cukier się rozpuści.
3.Żelatynę podgrzej do rozpuszczenia i wymieszaj z puree.
4.Żelkę wlej do formy silikonowej i umieść w zamrażarce na min. 3h.

Finansjer czekoladowy:
1.  Cukier puder, mąkę migdałową, kakao i miód wymieszaj.
2.Dodaj białka i wymieszaj
3.Dodaj mąkę pszenną i proszek do pieczenia. Wymieszaj.
4.Dodaj rozpuszczone masło i wymieszaj.
5.Przelej do formy. Piecz z termoobiegiem przez 25-30 min. w 200°C.
6.Wystudź ciasto. Wytnij 6 kółek o średnicy 7,5cm.
7.Kółka włóż do zamrażarki do czasu składnia deseru.
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Mus czekoladowy:
1.  2/3 śmietanki ubij do konsystencji rozpuszczonych lodów. Wstaw

do lodówki.
2.1/3 śmietanki podgrzej niemal do wrzenia. Czekolady roztop

interwałowo w mikrofalówce. Wymieszaj dokładnie śmietankę z
czekoladą. Zblenduj.

3.Do garnka wlej niewielką ilość wody i na górze umieść stalową
miskę. Wsyp do niej cukier i dodaj żółtka.

4.Podgrzewaj na średnim ogniu do temp. 72-75°C, cały czas mieszając
5.Krem przełóż do innej miski i ubijaj do obniżenia temp. do 45-50°C.
6.Dodaj czekoladowy krem (w temp. ok.40°C)  i szybko zmiksuj do

połączenia.
7.Gdy masa czekoladowa będzie miała temperaturę max. 35°C, dodaj

ubitą śmietankę i szybko wymieszaj.
  

Składanie deseru:
1.Na podkładkach umieść ciasto. Na wierzchu ułóż ganache śliwkowe.
2.Ciasto owiń folią rantową, koniec przyklej taśmą.
3.Mus wlej na przygotowane desery. Umieść w lodówce na min. 6h.
4.Przełóż do zamrażarki na 2-3 godziny.
5.Zdejmij folię z deseru.
6.Wyjmij z foremki zamrożone żelki śliwkowe i ułóż je na deserach.
7.Desery odstaw do lodówki na min 2 godzin, do rozmrożenia.

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/
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