Vanilkova luska (inspirace Cédricem Groletem)

Ingrédients

* 110g tekuté smetany s 35% tuku

* 1 vanilkové lusk

* 12g glukézy

* 12g invertovaného cukru nebo neutrdlniho medu typu akécie

* 150g okolédy Waina nebo jiné bilé okolady typu Ivoire

* 290g tekuté smetany s 35% tuku 5
* 15 ay20g vy erpanich vanilkovich lusk 2 extrakt nebo vanilkovi prasek
* 150g liskovich o i

* 150g mandli

* 120g cukru

* 25g vody

* 110g vody

* 135g cukru

* 4,59 pektinu NH

* 1 vanilkové lusk

* 300g ho ké okolady

* 300g kakaového mésla

Préparation

1. Pokud méte radi vanilky, jste na sprévném mist |

2. Ur it 3ste uyzid li vanilkovou lusku od Cédric Grolet, jedno z jeho trompe-I'ceil; nezve ejnil recept, ale sloyeni
tohoto dezertu je k dispozici na jeho webu, takye jsem vytvo il svou verzi na zéklad Zohoto popisu a videa
montdye dostupného na jeho Instagramovém 0 tu.

3. Recept je nakonec docela jednoduchs, nejt ySi je dét dezertu vzhled lusky, ale pokud mate mélo asu, m yete
ho také podévat v pohdrech, visledek bude také dobrs, i kdyyzmén Fizudlni.

4. Nakonec jsou mnoystvi pro praliné p iliSvelka, m yete je sniyit, ale jinak se praliné velmi dob e uchovava

n kolik t3dn & hermeticky uzav ené nédob 2 i pokojové teplot z Materidl: Cukrd ské sa ky Ingredience: Pouyil
isem vanilkovs Extrakt a vanilku z Madagaskaru Norohy &amp; okolddy Waina a Karibik od Valrhona: kéd
ILETAITUNGATEAU pro 20% slevu na cel§ zweb (partnersks).

5. Pouyil jsem kakaové méslo Koro: kéd ILETAITUNGATEAU pro 5% slevu na celd web (nepartnersks).

6. as p ipravy: 1Th30 + zmrazeni Na 10 ayZl 2 vanilkovich lusk Zpodle jejich velikosti: lehana ganache s
vanilkou: tekuté smetany s 35% tuku 1 vanilkovd lusk glukézy invertovaného cukru nebo neutréiniho medu
typu akdcie okolddy Waina nebo jiné bilé okolady typu Ivoire tekuté smetany s 35% tuku Zah ejte smetanu
(1) s jadry vanilkového lusku, glukézou a medem.

7. Mezitim rozpus te okoladu.

8. Horkou tekutinu nalijte na rozpu& nou okolddu a dob e promichejte, aby vznikla hladkd a leskla ganache.
9. Poté p idejte studenou smetanu a proJehejte ganache ponornsm mixérem.

10. Zakryjte ji potraving skou félii a nechte vychladnout v lednici alespo # hodin, pokud moyno p es noc.

1. Praliné s vanilkou: 15 ayzvy erpanich vanilkovich lusk  extrakt nebo vanilkovs zoraSek  liskovich o i
mandli cukru vody Ope te mandle, liskové o iéky a vy erpané vanilkové lusky po dobu 10 ayzl 5 minut p i
150°C.

12. P ipravte karamel s cukrem a vodou.
13. Kdyy3e jantarovs, nalijte ho na suSené ovoce a vanilkové lusky.

14.  Nechte zcela vychladnout, poté mixujte sm s (pokud chcete, p idejte vanilkovs zexirakt nebo praSek) ay:do



ziskani pasty.

15.  Pozor, abyste to nep emixovali, praliné musi bt pro tento recept dost ,pevné”, pokud je p iliStekuté,
nebudete ho moci naplnit.

16.  Gel s vanilkou: vody cukru 4, pektinu NH 1 vanilkové lusk  Smicheijte pektin s lyici cukru.

17. Pive te k varu vodu, zbytek cukru a jédra vanilkového lusku.

18.  Nalijte sm s cukru/pektinu dovnit s dob e Sehejte, poté pokra ujte v va eni 2-3 minuty.

19. Nechte zcela vychladnout.

20.  Montdy: lehejte Sehanou ganache, dokud nedosdhnete textury Seha ky.

21.  Dejte ji do cukrd ského sa ku a také nalijte praliné a gel s vanilkou kayd3 o cukré ského sa ku Napln te
r zné p ipravy st idav Zp i relativn Zmalém mnoystvi gelu s vanilkou ve srovnéni s ob ma ostatnimi, aby dezert
nebyl p iliSsladks) na potraving skou folii.

22. Lusky by m ly mit p ibliyn 215 ay220 cm na délku a nem ly by b3t p iliS&Sroké.

23.  Uzav ete potraving skou félii a odstra te vechny vzduchové bubliny a vytvo te tvar lusky.

24. Obal z ho ké okolady: ho ké okolédy kakaového mésla Volitelné: trochu erného barviva Kakao v
prééku bez cukru  Rozpus te okolddu s kakaovim mdslem a p idejte trochu erného barviva, pokud chcete mit
realisti t jS trompe-I'ceil.

25.  Namd ejte zmrayené lusky do rozpu& né okolady, poté je Skrdbn te noyem, aby byly mén zhladké.

26. P idejte trochu kakaového préaSku & tcem a nakonec pouyijte plynovizho dk, abyste na n kolika mistech lehce
z ernili lusky.

27. Umist te je do lednice na p ibliyn Z1 ay2 hodiny, aby se rozmrazily, a poté si pochutnejte!
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