Opéra (Jacques Genin)

Ingrédients

* 115g tdysmaitoa

* 100g sokeria

* 75g kananmunankeltuaisia (noin 4 keltuaista)

* 250g kuohukermaa

* 125g Valrhona Cardibes -suklaata (tai vaihtoehtoisesti tummaa leivontasuklaata)
* 600g mantelijauhetta ja tomusokeria (tasa-painossal)

* 500g kananmunia (noin 10 kokonaista munaa)

* 180g vehndjauhoja

* 375g kananmunanvalkuaisia (noin 12 valkuaista)

* 105g sokeria

* 62g kahvipapuja

® 4379 vettd

* 250g siirappia 30°C (143g sokeria + 107g vettd, kiehautettuna)

* 43g kahviessenssid

* 949 sokeria

® 289 vettd

* 50g kananmunanvalkuaisia (noin 2 valkuaista)

e 759 englantilaista kermaa

* 150g pehmedi voita

* 15g kahviuutetta

* 180g italialaista marenkia

e 200g Valrhona mustaa kuorrutuspastaa, tai jos teet sen itse kuten ming:
* 131g tummaa suklaata (Caraibes minulle)

* 579 kaakaovoita

* 12g viinirypdleensiemensljyd

* 66g Valrhona manjari 64% suklaata (koska minulla ei ollut, kéytin Caraibesia)
* 33g maapdhkin&sljya

Préparation
1. Selatessani Michel Tanguyn ja Jacques Geninin kirjaa, La merveilleuse histoire des patisseries, minulle tuli halu
tehdd vusi opera.

2. Edelliseen verrattuna témé oli mielestéini enemméin suklaan makuinen kuin kahvin, joten se saattaa olla
tasapainoisempi niille, jotka pitévét operasta ilman, etté rakastavat kahvin tuoksua.

3. Muuten téissd reseptissd ei ole mit&cn erityistd, se on téysin perinteinen, ainoastaan asennusta tehdessé on
syytd panostaa, jotta kerrokset olisivat mahdollisimman tasaisia.

4. Téssd madrd on hieman liian suuri verrattuna siihen, mité tarvitsemme voikreemille, mutta on todella vaikeaa
(melkein mahdotonta) tehdd pienempéd madrad.

5. Kiehauta maito.

6. Vatkaa keltuaiset sokerin kanssa ja kaada sitten puolet kiehuvasta maidosta keltuaisten péélle samalla
vatkaten.

7. Kaada kaikki takaisin kattilaan ja kypsenné miedolla lammallé, kunnes lémpétila saavuttaa 83°C.
8. Siirrd kerma jddhtyméicin, peitd se kelmulla ja laita jaékaappiin yon yli.

9. Sulata suklaa vesihauteessa.

10. Kiehauta kerma ja kaada se kolmessa osassa suklaan pédille, sekoittaen hyvin joka kerta.

11. Kun ganache on siled ja kiiltévé, peitd se kelmulla ja anna jdéhtyd huoneenlémméssé.

12. Reseptissd ilmoitettu m&drd on téydellinen kolmen 40x30 cm:n pellin paistamiseen, joten on odotettavissa



paljon ylijgamia.
13. Téima on kétevad, jotta voit leikata kolme téydellisté nelidtd peltien padlle, mutta tietenkin lopullinen mééra

on liian suuri.

14. Teiddn on pédtettcivé, haluatteko véhentéd madrid ja paistaa taikinan muoteissa, vai seurata reseptid ja
saada paljon ylijaémié :-) Robotin kulhoon, jossa on vispild (tai vaihtoehtoisesti kulhoon séhkévatkaimella), laita
mantelijauhe ja kokonaiset munat ja vatkaa seosta, kunnes se vaalenee ja kuohkeutuu (vatkaa muutama
minuutti).

15. Lisad sitten jauhot varovasti lastalla.

16. Vatkaa valkuaiset kovaksi vaahdoksi ja liséé sokeri vahitellen samalla vatkaten, kunnes seos on hyvin
icémakkaa.

17. Yhdistd sitten valkuaiset varovasti ensimméiseen seokseen lastalla.

18. Jaa taikina kolmeen osaan ja levitd jokainen osa leivinpaperilla vuoratulle pellille ja paista 4-5 minuuttia
esildmmitetyssd uunissa.

19. Anna keksien jachtyd.

20. Murra kahvipavut (vinkki: laita ne pakastuspussiin ja lyd niité kaulimella), laita ne kattilaan ja liséé vesi
padille.

21. Kiehauta vesi, peité ja anna hautua 30 minuuttia.
22. Siivilsi neste, lisdd kahviessenssi ja 30°C siirappi ja laita jGékaappiin.
23. Laita vesi ja sitten sokeri kattilaan ja keitd.

24. Kun siirappi saavuttaa 115°C, ala vatkata valkuaisia; kun siirappi on 128°C, kaada se vatkattujen
valkuaisten pédille samalla jatkaen vatkaamista keskilamméllé, ja anna vatkata, kunnes marenki on lémmin (35-

40°C).

25. Laita englantilainen kerma robotin kulhoon, jossa on vispild, ja vatkaa sité 2 minuuttia emulgoidaksesi.
26. Listid sitten véihitellen pehmed voi ja kahviuute samalla jatkaen vatkaamista.

27. Lopeta robotin kéyttd heti, kun kerma on siledd ja homogeenista.

28. Yhdistd sitten varovasti italialainen marenki lastalla.

29. Kokoaminen: QS sulatettua tummaa suklaata (valinnainen) Reseptissé ei ollut mainintaa téstd, mutta olin
lukenut muista opera-resepteistd, joten pddtin levittéié suklaata ensimmdisen keksin taakse.

30. Leikkaa joconde-keksi siten, ettd saat 3 keksid, jotka ovat vuokasi kokoisia.

31. Jos haluat, levitd ensimmdisen keksin taakse tummaa suklaata, kéénné se ympéri ja laita se vuokaan.

32. Imbevsi se siirapilla, levité puolet kahvivoikreemisté koko pinnalle ja aseta toinen keksi padille.

33. Imbevsi se, peitd se sitten ganache-kerroksella.

34. Liséd viimeinen joconde-keksi, imbevdi se ja viimeistele liséamdlla loput kahvivoikreemistd.

35. Kirjassa sanotaan, ettd opera tulisi varata pakastimeen kahdeksi tunniksi, mutta laitoin sen vain jaékaappiin.

36. Jos teet kuorrutuspastaa itse: sulata vesihauteessa suklaa ja kaakaovoi, ja liséd sitten &ljy hyvin sekoittaen
pois lémmslts.

37. Varastoi kéyttdd varten.
38. Sulata kuorrutuspasta ja suklaa vesihauteessa, kunnes ladmpétila saavuttaa 45°C, ja liséd sitten dljy ja siivildi.
39. Ota opera ulos, poista vuoka ja kaada kuorrutus, tasoita se lastalla 2 mm paksuiseksi.

40. Koristele halutessasi kahvipavuilla ja laita jélkiruoka jéékaappiin.
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