
Potrzebne narzędzia*:
forma silikonowa z 6 otworami na duże półkule – pojemność tej formy to 6
x 65 ml
okrągły wykrawacz o średnicy 6 cm (z zestawu okrągłych wykrawaczy) 
mata silikonowa lub papier do pieczenia 
jednorazowy lub wielorazowy rękaw cukierniczy 
duże podkładki pod desery lub talerzyki 
termometr cukierniczy 
waga jubilerska 
waga kuchenna 
tylka Saint Honore (opcjonalnie) 
mikser 
szpatułka cukiernicza 
szpatułka silikonowa, rózga kuchenna 
miski, garnek 
blaszka z piekarnika 
sztywna podkładka (np. korkowa) lub deska do krojenia

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

Monoporcja szarlotka

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/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/


Potrzebne składniki na 6 monoporcji:
  

Kruszonka z białą czekoladą:
70 g mąki pszennej
45 g masła 82%
25 g brązowego cukru
2/3 łyżeczka cynamonu
35 g białej czekolady
2 łyżeczki oleju rzepakowego (lub innego, bezzapachowego oleju)

  

Karmel cynamonowy:
70 g cukru
50 g śmietanki 30%
35 g masła 82%
1,5 łyżeczki cynamonu

  

Warstwa jabłkowa:
300 g jabłek, pokrojonych w kostkę
150 g gruszek, pokrojonych w kostkę
30 g brązowego cukru
15 g masła
3 łyżeczki soku z cytryny
7,5 g żelatyny 180 bloom + 37,5 g zimnej wody

  

Waniliowy krem diplomat:
400 ml mleka 3,2%
80 g żółtek
65 g cukru pudru
29 g skrobi kukurydzianej
11 g żelatyny 180 bloom + 55 g zimnej wody
160 g śmietanki 30%
ziarenka w 1 laski wanilii
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Opis przygotowania:

Kruszonka z białą czekoladą
 Z mąki, masła, cukru i cynamonu zagnieć kruszonkę. 1.
 Wysyp na blachę i piecz w temperaturze 180°C przez około 15 minut.2.
Wystudź.3.
 Czekoladę roztop, wymieszaj z olejem.4.
Dodaj kruszonkę i wymieszaj dokładnie.5.
Uformuj 6 ciasteczek o średnicy 6 cm. 6.
Schłódź w lodówce przez godzinę lub w zamrażarce przez 30 minut.7.

Karmel cynamonowy
Z cukru przygotuj bursztynowy karmel. 1.
Śmietankę podgrzej prawie do wrzenia. Dodawaj partiami do
karmelu, za każdym razem dokładnie mieszając do połączenia.
Podgrzewaj na małym ogniu, aż rozpuszczą się wszystkie grudki.

2.

Karmel przełóż do wąskiego pojemnika. Dodaj masło i cynamon.
Dokładnie zblenduj.

3.

Karmel przełóż do rękawa cukierniczego i pozostaw na 15 minut na
blacie, a następnie przełóż na min. 2 godziny do lodówki.

4.

Następnie karmel wyszprycuj na schłodzoną kruszonkę. Około 20 g
karmelu na każde ciasteczko.

5.

Ciastka umieść w zamrażarce na min. 4 godziny.6.
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Warstwa jabłkowa
 Żelatynę zalej wodą i odstaw na 10 minut do napęcznienia.1.
150 g jabłek i gruszki podgrzej, aż zmiękną.2.
Zblenduj jabłka z gruszkami i sokiem z cytryny na gładki mus.3.
Żelatynę podgrzej do rozpuszczenia. Wymieszaj z musem.4.
W garnku roztop masło, dodaj pozostałe 150 g jabłek i cukier. Smaż
aż jabłka zmiękną, ale będą utrzymywały kształt, a sok odparuje.

5.

Wymieszaj mus z kawałkami jabłek.6.
Wlej jabłka do 3/4 wysokości formy.7.
Formę włóż do lodówki, aż mus lekko zgęstnieje. 8.
Chrupkę z karmelem włóż w mus i lekko dociśnij. 9.
Szpatułką zbierz mus, który wypłynął. Formę wstaw do zamrażarki
na min. 6 godzin, do całkowitego zamrożenia. 

10.

Deser wyjmij z formy i umieść w lodówce na min. 4 godziny.11.
Po rozmrożeniu udekoruj kremem.12.

Waniliowy krem diplomat
 Żelatynę zalej wodą i odstaw.1.
Wymieszaj żółtka z cukrem pudrem i skrobią.2.
Mleko z wanilią podgrzej prawie do wrzenia i zdejmij z ognia.3.
1/3 gorącego mleka powoli wlewaj do żółtek cały czas mieszając. 4.
Mleko z żółtkami przelej do garnka z pozostałym gorącym mlekiem.
Włącz średni ogień i podgrzewaj cały czas mieszając. Gdy budyń
zacznie się gotować podgrzewaj jeszcze przez 1-2 minuty.

5.

Żelatynę podgrzej do rozpuszczenia. Dodaj do kremu i wymieszaj.6.
Gotowy budyń przełóż do szerokiego naczynia. Włóż do zamrażarki
na kilka minut.

7.
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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

Wymieszaj żółtka z cukrem pudrem i skrobią.2.
Mleko z wanilią podgrzej prawie do wrzenia i zdejmij z ognia.3.
1/3 gorącego mleka powoli wlewaj do żółtek cały czas mieszając. 4.
Mleko z żółtkami przelej do garnka z pozostałym gorącym mlekiem.
Włącz średni ogień i podgrzewaj cały czas mieszając. Gdy budyń
zacznie się gotować podgrzewaj jeszcze przez 1-2 minuty.

5.

Żelatynę podgrzej do rozpuszczenia. Dodaj do kremu i wymieszaj.6.
Gotowy budyń przełóż do szerokiego naczynia. Włóż do zamrażarki
na kilka minut.

7.

Śmietankę ubij do konsystencji rozpuszczonych lodów. Musi stać się
napowietrzona (zwiększy objętość około 2 razy), ale nie sztywna. 

8.

Gdy krem osiągnie temperaturę 30-35°C wyjmij go z zamrażarki.9.
Krem wymieszaj szpatułką lub szybko zmiksuj aż stanie się gładki.10.
Do kremu dodaj śmietankę i zmiksuj tylko do połączenia.11.
Krem przykryj folią w kontakcie i wstaw do lodówki na min. 4
godziny.  Przed szprycowaniem krem przemieszaj szpatułką.

12.

https://cakeit.pl/
https://cakeit.pl/
https://www.facebook.com/cakeItpl/
https://www.instagram.com/cakeit_pl/
https://pl.pinterest.com/cakeit_pl/

