Mancporgje

Potrzebne narzedzia™:

folia rantowa o wysokosci 6 cm

szablon - uzytam Stodki Bufet Canaries (opcjonalnie)

rekaw cukierniczy (jednorazowy lub wielorazowy)

mata silikonowa lub papier do pieczenia

waga kuchenna (np. taka)
waga jubilerska

mikser

blacha z piekarnika

garnek

silikonowa szpatutka

noz

nozyczki, linijka, tasma klejgca

Cobeftpt

*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 Stodki Bufet azo10%!

Kupon dziata rowniez w innych sklepach - tutaj_petna lista.

Padjaw ctoil/

AKADLAMIAL SKLUP SEODICN DIKORANCA : BUF.FT



https://cakeit.pl/foliarantowa6
https://cakeit.pl/szablonslodkibufetcanaries
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/rekaw
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/wagajubilerska
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://cakeit.pl/slodkibufet
https://cakeit.pl/rabaty/

Moncporge 5%%

coekoludbe/ wisiial joconde

Potrzebne sktadniki na 10 deserdw:

Pasta dekoracyjna:

e 55 g miekkiego masta
35 g cukru pudru
35 g biatka (1 biatko z jaja M)
50 g maki pszennej
barwnik w zelu

Biszkopt joconde:
e ?7jajka
2 biatka
60 g+ 20 g cukru
60 g maki migdatowej lub doktadnie zmielonych migdatow bez skorki
25 g maki pszennej
20 g rozpuszczonego masta

Mus czekoladowy:
o 370Mka
1 biatko
150 g smietanki 30% (podzielone na50 g i 100 g)
100 g deserowej czekolady (50%)
40 g mlecznej czekolady (30%)
20 g cukru(podzielonena10gi10g)

Zel wisniowy:
e 150 g wisni(moga by¢ mrozone)
e 2 gzelatyny 180 bloom (1/2 tyzeczki)+ 10 g wody (2,5 tyzeczki)
e 20 gcukru
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Mus wishiowy:
e 125 g wisni(moga by¢ mrozone)
e 25 g cukru
e 10 ml soku z cytryny (2 tyzeczki)
e 4 g zelatyny 180 bloom (1 ptaska tyzeczka)+ 20 g wody (5 tyzeczek)
e 125 g Smietanki 30 %

Opis przygotowania:

Pasta dekoracyjna
1. Wszystkie sktadniki zblenduj lub wymieszaj mikserem.
2.Blaszke do pieczenia wytdz mata silikonowg. Na macie utdz szablon i
rozsmaruj paste. Zdejmij szablon.
3.Blaszke umiesc na 1-2h w lodowce.

Biszkopt joconde:
1.Jajka ubij z 60 g cukru.
2.Dodaj magke pszenng i migdatowg. Wymieszaj delikatnie szpatutks.
3.2 biatka ubij do powstania pianki. Dodaj 20 g cukru i ubij.
4.Do masy jajecznej dodawaj stopniowo ubite biatka i delikatnie
mieszaj. Na koniec dodaj rozpuszczone masto.
b.Mase biszkoptowg wytdz na schtodzony wzor. Wyréwnaj.
6.Piecz w 190°C, w trybie géra-dot przez 10-12 minut.
7.Delikatnie odkrgj brzegi ciasta od blaszki. Posyp ciasto cukrem
pudrem, potdz na nim drugg mate i odwroc ciasto wzorem do gory.
8. Delikatnie zdejmij z biszkoptu mate silikonowa.
9.0detnij brzegi biszkopt pokroj na prostokaty ok. 5 cmx 17 cm.
10. Folie rantowg obsyp cukrem pudrem.
11.Zwin folie z biszkoptem i zaklej tasmg.
12.Biszkopty umies¢ na macie silikonowej lub na podktadkach.
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Mus czekoladowy:
1.Z6ttka utrzyj z 10 g cukru na biatg, puszysta mase.
2.50 g Smietanki podgrzej. Dodaj czekolade. Odczekaj 2 min.. Wymieszaj.
3.Czekolade wymieszaj z ubitymi zottkami.
4.Ubij biatko z 10 g cukru. Piane z biatka wymieszaj z czekolada
5.Smietane ubij na 3/4. Delikatnie wymieszaj z masg czekoladowsg.
6. Mus wlej do potowy wysokosci biszkoptow. Schtodz przez min. 30 min..

Mus wisniowy:
1.Wisnie zagotuj z cukrem i sokiem z cytryny.
2.Zelatyne zalej zimng woda i odstaw na b minut.
3. Wisnie zblenduj i wymieszaj z zelatyng. Odstaw do wystudzenia.
4.Smietanke ubij na 3/4. Wlej wystudzone wisnie i szybko zmiksuij.
b.Mus wyszprycuj do srodka deserdow. Desery umiesc w lodowce.

Zel wisniowy:
1.Wisnie zagotuj z cukrem. Zblendu;.
2.Zelatyne zalej woda i odstaw na 5 minut. Dodaj do wini i wymieszaj.
3.0dstaw do wystudzenia i wtdz do lodowki do momentu tezenia.
4.7el wlej na wierzch kazdego z deserdw.
b.0esery umiesc w lodowce na min. 3 godziny.

Masz ochote na cos nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepisow, tutoriali i recenzji Instagram: Cakeit_pl
zajrzyj na blog Cakeit.pl. Facebook: Cakeit.pl

Pinterest: Cakeit_pl



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

