Mancpoigje dynie 5%%

Potrzebne narzedzia™*:

forma silikonowa z 6 otworami w ksztatcie dyn - wieksza (o pojemnos$¢ 6 x 85

ml) lub mniejsza (o pojemnosci 6 x 30 ml)
pomaranczowy zamsz w sprayu - korzystatam z zamszu firmy Modecor
mata silikonowa (mozesz zastgpi¢ papierem do pieczenia)

rant + podktadka pod rant

papier do pieczenia

okragty wykrawacz o srednicy 8 cm lub 6,5 cm (korzystam z takiego zestawu
wykrawaczy)

jednorazowy rekaw cukierniczy

malakser lub urzgdzenie typu Thermomix

silikonowa szpatutka, rézga kuchenna

waga kuchenna

mikser, blender

garnek, miska, sitko, n6z

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktorych 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 o 10%!
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https://cakeit.pl/formaminidynie2
https://cakeit.pl/formaminidynie2
https://cakeit.pl/formaminidynie
https://cakeit.pl/zamszmodecorpomarancz
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/rantdociast
https://cakeit.pl/blachadr
https://cakeit.pl/wykrawaczkikolka
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Monsporgje dgnie C%M

Potrzebne sktadniki na 6 monoporcji:

Mus karmelowy (proporcje na wiekszg forme 6x85 ml):
e 160 g czekolady karmelowej Callebaut
e 310 g Smietany kremowki 30% (podzielonejna 70 gi 240 g)
e 4qgzelatyny(1tyzeczka)
e 20 gwody

Mus karmelowy (proporcje na mniejszg forme 6x30 ml):
e 5bgczekolady karmelowej Callebaut
e 110 g $mietany kremowki 30% (podzielonejna 30 gi 80 g)
e Tgzelatyny(1/4tyzeczki)
e 5gwody

Brownie - proporcje na wieksze monoporcje, forma 28x19 cm:
e 180 g masta
e 300 g czekolady deserowej
e Jjajka
e 200 gdrobnego cukru do wypiekow
e 100 g maki pszennej
e 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
e 60 gdrobno posiekanych orzechow pekan

Brownie - proporcje na mniejsze monoporcje, forma 22x16 cm :
e 120 gmasta
e 200 g czekolady deserowej
e 2jajka
e 130 g drobnego cukru do wypiekow
e 66 g maki pszennej
e 1/3tyzeczki proszku do pieczenia
e 40 gdrobno posiekanych orzechow pekan

Pralina orzechowa:
e 100 g cukru
e 100 g orzechow pekan

"Ogonki":
e paluszki
o kilka kostek czekolady deserowej



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

Monspargje dgnie C%M
Opis przygotowania:

Mus karmelowy:

1.Zelatyne zalej zimng wodg i odstaw na 15 minut do napecznienia.

2.Czekolade roztop w kg pieli wodnej lub mikrofaléwce

3.Mniejszg czes¢ smietanki podgrzej prawie do wrzenia i zdejmij z palnika.
Nastepnie dodaj napeczniatg zelatyne i wymieszaj do jej rozpuszczenia.

4.Jeszcze cieptg smietanke z zelatyng potgcz z czekoladg za pomoca
blendera do uzyskania gtadkiej i jednolitej masy.

5.W 0sobnym naczyniu ubij reszte $mietanki. Smietane ubij na 3/4, czyli
powinna byc¢ gesta ale nie sztywna.

6.00 masy czekoladowej dodaj jedng tyzke ubitej Smietanki i delikatnie
wymieszaj szpatutkg. Dodaj reszte Smietany i wymieszaj do potgczenia.
Powstaty mus bedzie dosc rzadki.

7.Forme z otworami w ksztatcie dyn ustaw na sztywnej podkfadce i wypemij

jej otwory musem karmelowym. Wstaw do zamrazarki na okoto 12 godzin.

Brownie:

1.W garnuszku roztop masto i zdejmij z palnika.

2.Do gorgcego masta dodaj posiekang lub potamang w kostki czekolade |
odstaw na 2 minuty.

3.Nastepnie wymieszaj do uzyskania gtadkiej masy czekoladowej i
przestudz do temperatury pokojowe;.

4. W misce wymieszaj rozgg kuchenna jajka z cukrem. Nie ubijaj.

5.0odaj przestudzong mase czekoladowg i wymieszaj tylko do potg czenia.

6.Wsyp przesiang make i proszek do pieczenia. Nastepnie delikatnie
wymieszaj do potgczenia.

7.00daj drobno posiekane orzechy pekan.

8.Ciasto czekoladowe przelej do formy wytozonej papierem do pieczenia
lub do rantu cukierniczego. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 160°C i
piecz bez termoobiegu przez okoto 25-30 minut.

9. Wyjmij z piekarnika i catkowicie wystudz. Przed wykrawaniem krgzkow
mozesz wtozy¢ ciasto na godzine do lodowki. Wykroj 6 krgzkéw o Srednicy
8 cm. Brownie z tego przepisu ma wysokosc okoto 2 cm. Docietam kazdy

krgzek na wysokosc 1,5 cm - dzieki temu deser wyglg da bardzie;
estetycznie.




Monsporgje dgnie C%M

Pralina orzechowa:

1.Cukier wsyp do garnka i podgrzewaj na srednim ogniu do rozpuszczenia i
otrzymania bursztynowego koloru.

2.Dodaj pekany i wymieszaj tak, aby karmel oblepit orzechy. Zawartosc
garnka wytdz na mate silikonowg i pozostaw do catkowitego
wystygniecia.

3.0rzechy zmiel za pomocag malaksera lub Thermomixu. Na poczgtku beda
przypominaty piasek ale z czasem 0siggng konsystencje pasty, a po
dtuzszym mieleniu pralina stanie sie ptynna.

4.Wystudzong praline przetoz do jednorazowego rekawa cukierniczego.

Ogonki:
1.Czekolade roztop w kg pieli wodnej. Nastepnie maczaj w niej solone

paluszki. Odstaw na mate silikonowg az czekolada stwardnieje. Dtugosc
ogonkow dopasuj do wielkosci deserow.

Sktadanie:

1.Zamrozone monoporcje musowe wyjmij z formy - delikatnie odchy!
krawedzie i wypchnij deser.

2."Dynie" utéz na paterze obrotowej(mozesz jg zabezpieczyc folig lub
potozy¢ na niej mate silikonowg )i spryskaj zamszem.

3.Musy przetdz na krazki z brownie za pomoca szpatutki lub noza. Srodek
dyni wypetnij praling orzechowsg.

4. Do srodka wcisnij ogonki z paluszkow pokrytych czekoladg. Tak
przygotowane monoporcje dynie wtdz do lodowki na kilka godzin - w tym
czasie mus sie rozmrozi.

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/

