Vanilids, mogyorés és csokolddés profiterolok

Ingrédients

e 8 fre(kb. 3 fank/f):

* 5189 teljes tej

* 1659 teljes tejszin

* 120g kristalycukor

* 50g por glikéz

¢ 50g zsirszegény tejpor
* 4g fagylalt stabilizator
* 1 vaniliarad

¢ 150g mogyorépiré

® 65g viz

* 85¢ friss teljes tej

® 29 s6

® 2g kristalycukor

* 60g vaj

* 80g liszt

* 125g egész tojds

* 210g Karib-tengeri csokoladé
e 270g teljes tejszin

Préparation

1. Franciaorszdg egyik leggyakoribb desszertje, és mégis, itt még nem volt profiterole!

2. Ime az én verziém, nagyon egyszer , mogyoré- és vaniliafagylalttal, ami nagyon 4l illik a csokoladé
szészhoz.

3. Természetesen haszndélhatsz boltban vésarolt fagylaltot, ha nincs id d / felszerelésed a sajét készitésére, és
véltoztathatod az izeket a sajdt izlésed szerint, ebben az esetben nagyon gyorsan elkészithet desszert lesz, de
mindig olyan finom!

/////

4. Hozzévaldk : Haszndlom a Norohy Madagaszkéri vaniligjét és a Valrhona Karib-tengeri csokoladéjat:

ILETAITUNGATEAU kéd a teljes oldalon 20% kedvezményért (partner).
5. Hasznélom a Koro mogyorépirét: ILETAITUNGATEAU kéd a teljes oldalon 5% kedvezményért (nem partner).
6. Eszkozok : Perfordlt télca Zsékok 10mm-es cs Elkészitési id : 50 perc + siités + pihentetés8 f re (kb.

7. 3 fank/t ): Mogyoré- és vaniliafagylalt: teljes tej teljes tejszin kristélycukor por glikéz zsirszegény tejpor
fagylalt stabilizator 1 vaniliardd  mogyorépiiré Forraljuk fel a tejet és a tejszint a vaniliardd magjaival.

8. Ezutan adjuk hozzé a cukrot, a glikézt, a tejport és a stabilizétort, {6l keverjik ssze, majd forraljuk fel a
keveréket 85°C-ra.

9. Ezutdn adjuk hozzd a mogyorépiirét, sz riik le a keveréket, és turmixoljuk botmixerrel.
10. H tsitk le a h t szekrényben.

11.  Minimum 4 éra h t szekrényben valé pihenés utdn turmixoljuk Gjra, és 6ntsik a fagylaltgépbe vagy a
fagyasztéba.

12. Tartsuk a fagylaltot a fagyasztéban a télalésig.

13.  Fdanktészta: viz friss teljes te] s6 kristdlycukor vaj liszt egész tojas Melegitsiik el a sitt 180°C-ra.
14. Forraljuk fel a vizet, a tejet, a sét, a cukrot és a vajat.

15.  Atzrllevéve egyszerre adjuk hozzé a szitdlt lisztet.

16. Tegyiik vissza a t zre, és alacsony h fokon szdritsuk a tésztat spatuléval néhdny percig, amig vékony réteg



nem képz dik az edény aljén.

17.  Tegyik a tésztét egy télba (vagy a robotgép tdljgba), és keverjik egy kicsit, hogy leh ljgn, miel tt
fokozatosan hozzéadnénk a kissé felvert tojasokat kdzepes sebességgel.

18. Vérjunk, amig a tészta homogén nem lesz minden egyes adag el tt.

19. Allitsuk le a keverést, amikor a tészta selymes megjelenés : az ujjunkkal a tésztéban hizott vonalnak be kell
zérédnia.

20.  Készitsiink kis fankokat (a mérett | fiigg en 25-30 kis fénkot kell kapnunk).

21.  Szérjuk meg egy kis porcukorral, majd sissitk a fénkokat 180°C-on 30 percig.

22. Hagyjuk kih Ini.

23.  Csokoladé szész &amp; talalds:  Karib-tengeri csokolddé teljes tejszin QS apréra vagott
mogyoré Olvasszuk fel a csokolddét, majd fokozatosan &ntsik hozzd a forré tejszint, j6l keverjik &ssze, hogy
sima és fényes ganache-t kapjunk; ha szikséges, haszndljunk botmixert.

24. Ezutdn t6ltsik meg a fénkokat egy gombéc fagylalttal, helyezziink 3 fénkot tanyéronként, ontsiik a
csokolédé ganache-t a tetejére, majd adjunk hozzda néhdny apréra vagott mogyorét.

25. Azonnal tlaljuk, és élvezzik!
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