
forma silikonowa w kształcie geometrycznych serc (pojemność formy to
8 x 40 ml)
wykrawacz w kształcie serca o średnicy 5,5 cm (użyłam foremki z tego
zestawu serc)
tortownica lub rant cukierniczy o średnicy 18 cm
forma do pieczenia o wymiarach 21x26 cm (tortownica 26 cm też będzie
odpowiednia)
pędzel silikonowy lub wykałaczka
skrobka lub szpatuła (ewentualnie nóż kuchenny)
mata silikonowa lub papier do pieczenia (do malowania barwnikiem)
pędzelek (do malowania barwnikiem)
błyszczący barwnik spożywczy w proszku (użyłam Wow Kolor Red Lustre
oraz Brown Amber)
waga kuchenna (np. taka)
silikonowa szpatułka (używam szpatułki z Ikei, wytrzymuje najdłużej ze
wszystkich)
trzepaczka
sitko
garnek
mikser

Potrzebne narzędzia*:

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

Monoporcje truflowo-malinowe

w temperowanej czekoladzie

Musisz kupić niezbędne akcesoria? 
Użyj kuponu rabatowego "cakeitpl", 

który obniży ceny w sklepie Słodka Pasja o 5 %, 
a w Miniowe Formy 3D aż o 10%!

http://cakeit.pl/formasercageometryczne
https://cakeit.pl/wykrawaczkiserduszka
https://cakeit.pl/rant
https://cakeit.pl/pedzelsilikonowy
https://cakeit.pl/skrobka
https://cakeit.pl/szpatulacukiernicza
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/barwnikwowkolorredlustre
https://cakeit.pl/barwnikwowkolorbrownamber
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/


Potrzebne składniki (na 8 monoporcji):

Żelka malinowa 
200 g malin
40 g cukru
2 łyżeczki żelatyny

Ciasto truflowe
70 g masła
25 ml mleka
70 g deserowej czekolady
1 jajko
½ łyżeczki ekstraktu z wanilii
1,5 łyżki kwaśnej śmietany
75 g brązowego cukru
50 g mąki pszennej
1/4 łyżeczki proszku do pieczenia

Czekoladowe serca
200 g czekolady białej, mlecznej lub deserowej
 (użyłam 100g deserowej i 100g białej)

Opis przygotowania:

Żelka malinowa
1. Żelatynę zalej niewielką ilością wody i odstaw.
2. Podgrzej maliny z cukrem aż maliny się rozpadną.
3. Żelatyną podgrzewaj do rozpuszczenia.
4. Przetrzyj maliny przez sitko.
5. Żelkę wylej do formy wyłożonej folią spożywczą i odstaw do lodówki na
godzinę.
6. Ze stężałej galaretki wytnij 8 serduszek.

Monoporcje truflowo-malinowe

w temperowanej czekoladzie



Opis przygotowania:

Ciasto truflowe
1. Podgrzej masło z mlekiem na średnim ogniu, do rozpuszczenia.
2. Dodaj czekoladę i odstaw na 2 minuty. Wymieszaj.
3. Wymieszaj jajko, ekstrakt z wanilii, śmietanę i cukier. Dodaj sos
czekoladowy i wymieszaj.
4. Dodaj mąkę i ponownie wymieszaj.
5. Wylej ciasto do formy wyłożonej papierem do pieczenia. Piecz piecz przez
15-20 minut w temperaturze 170ºC. Wystudź.
6. Wykrawaczem w kształcie serca wytnij z ciasta 8 ciasteczek.

Czekoladowe serca
1. Do  wgłębienia foremki wlej trochę czekolady i rozprowadź po brzegach. 
2. Zeskrob czekoladę, która dostała się poza wgłębienie. Pozostaw do
zastygnięcia.
3. Na czekoladzie ułóż żelkę malinowa i ciasto.
4. Wylej trochę czekolady i rozprowadź. Usuń niepotrzebną czekoladę.
5. Tak przygotowane deserki odstaw na kilka minut do zastygnięcia czekolady
i wypchnij serduszka z formy.

Monoporcje truflowo-malinowe

w temperowanej czekoladzie

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/

