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Potrzebne narzedzia*:

forma silikonowa z 6 otworami na duze potkule - pojemnosc tej formy to 6
X 65 ml

okragty wykrawacz o srednicy 6 cm (z zestawu okrg gtych wykrawaczy)
mata silikonowa lub papier do pieczenia

jednorazowy lub wielorazowy rekaw cukierniczy

duze podktadki pod desery lub talerzyki

termometr cukierniczy.

waga jubilerska

waga kuchenna

tylka Saint Honore (opcjonalnie)
mikser

Szpatutka cukiernicza

szpatutka silikonowa, rozga kuchenna

miski, garnek
blaszka z piekarnika
sztywna podktadka (np. korkowa) lub deska do krojenia

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktéw 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 Pasja 0 5 %, a w Stodki Bufet az 0 10%!
Kupon dziata rowniez w innych sklepach - tutaj_petna lista.

Padjaw Lot/
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https://cakeit.pl/formapolkule
https://cakeit.pl/wykrawaczkikolka
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/rekawsilikonowy
https://cakeit.pl/termometr
https://cakeit.pl/termometr
https://cakeit.pl/wagajubilerska
https://cakeit.pl/wagajubilerska
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/tylkasainthonoremala
https://cakeit.pl/szpatulacukiernicza
https://cakeit.pl/szpatulacukiernicza
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://cakeit.pl/slodkibufet
https://cakeit.pl/rabaty/

Manapotcga szartoth 5%%

Potrzebne sktadniki na 6 monoporcji:

Kruszonka z biatg czekolada:

70 g maki pszennej

45 g masta 82 %

25 g brgzowego cukru

213 tyzeczka cynamonu

35 g biatej czekolady

2 tyzeczki oleju rzepakowego (lub innego, bezzapachowego oleju)

Karmel cynamonowy:

70 g cukru

50 g smietanki 30%
35 gmasta 82%

1,5 tyzeczki cynamonu

Warstwa jabtkowa:

300 g jabtek, pokrojonych w kostke

150 g gruszek, pokrojonych w kostke

30 g brgzowego cukru

15 g masta

S tyzeczki soku z cytryny

7,5 g zelatyny 180 bloom + 37,5 g zimnej wody

Waniliowy krem diplomat:

400 ml mleka 3,2%

80 g zottek

65 g cukru pudru

29 g skrobi kukurydzianej

11 g zelatyny 180 bloom + 55 g zimnej wody
160 g smietanki 30%

ziarenka w 1laski wanilii
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Opis przygotowania:

Kruszonka z biatg czekolada
1. Z maKki, masta, cukru i cynamonu zagniec kruszonke.

2. Wysyp na blache i piecz w temperaturze 180°C przez okoto 15 minut.
3. Wystudz.

4. Czekolade roztop, wymieszaj z olejem.

b.0odaj kruszonke i wymieszaj doktadnie.

6.Uformuj 6 ciasteczek o srednicy 6 cm.

7.Schtodz w loddwce przez godzine lub w zamrazarce przez 30 minut.

Karmel cynamonowy

1.Z cukru przygotuj bursztynowy karmel.

2.Smietanke podgrzej prawie do wrzenia. Dodawaj partiami do
karmelu, za kazdym razem doktadnie mieszajgc do potgczenia.
Podgrzewaj na matym ogniu, az rozpuszcza sie wszystkie grudki.

3.Karmel przet6z do wagskiego pojemnika. Dodaj masto i cynamon.
Dokfadnie zblenduj.

4. Karmel przetoz do rekawa cukierniczego i pozostaw na 15 minut na
blacie, a nastepnie przetdz na min. 2 godziny do lodowki.

b.Nastepnie karmel wyszprycuj na schtodzong kruszonke. Okoto 20 g
karmelu na kazde ciasteczko.

6. Ciastka umies¢ w zamrazarce na min. 4 godziny.
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Warstwa jabtkowa
1. Zelatyne zalej wodg i odstaw na 10 minut do napecznienia.
2.150 g jabtek i gruszki podgrzej, az zmiekna.
3./blenduj jabtka z gruszkami i sokiem z cytryny na gtadki mus.
4.Zelatyne podgrzej do rozpuszczenia. Wymieszaj z musem.
5.W garnku roztop masto, dodaj pozostate 150 g jabtek i cukier. Smaz
az jabtka zmiekng, ale beda utrzymywaty ksztatt, a sok odparuje.
6. Wymieszaj mus z kawatkami jabtek.
7.Wlej jabtka do 3/4 wysokosci formy.
8.Forme wtdz do loddwki, az mus lekko zgestnieje.
9.Chrupke z karmelem wtoz w mus i lekko docisnij.
10.Szpatutka zbierz mus, ktory wyptynat. Forme wstaw do zamrazarki
na min. 6 godzin, do catkowitego zamrozenia.
11. Deser wyjmij z formy i umiesc w lodowce na min. 4 godziny.
12.Po rozmrozeniu udekoruj kremem.

Waniliowy krem diplomat

1. Zelatyne zalej wodg i odstaw.

2.Wymieszaj zottka z cukrem pudrem i skrobig.

3.Mleko z wanilig podgrzej prawie do wrzenia i zdejmij z ognia.

4.1/3 gorgcego mleka powoli wlewaj do zottek caty czas mieszajgc.

5. Mleko z zottkami przelej do garnka z pozostatym gorgcym mlekiem.
Wtgcz sredni ogien i podgrzewaj caty czas mieszajgc. Gdy budyn
zacznie sie gotowac podgrzewaj jeszcze przez 1-2 minuty.

6.Zelatyne podgrzej do rozpuszczenia. Dodaj do kremu i wymieszaj.

7.Gotowy budyn przetoz do szerokiego naczynia. Wt6z do zamrazarki

na kilka minut.
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8.Smietanke ubij do konsystencji rozpuszczonych loddw. Musi stac sie
napowietrzona (zwiekszy objetos$¢ okoto 2 razy), ale nie sztywna.
9.Gdy krem osiggnie temperature 30-35°C wyjmij go z zamrazarki.
10. Krem wymieszaj szpatutkg lub szybko zmiksuj az stanie sie gtadki.
11. Do kremu dodaj smietanke i zmiksuj tylko do potg czenia.
12.Krem przykryj folig w kontakcie i wstaw do lodowki na min. 4
godziny. Przed szprycowaniem krem przemieszaj szpatutkg.

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/

