Vaniliardd (Cédric Grolet ihletése)

Ingrédients

® 110g 35%-os tejszin

* 1 vaniliabab

* 12g glikéz

* 12g invert cukor vagy semleges méz, példéul akdcméz
* 150g Waina vagy mds fehér csokolédé, példaul Ivoire
® 290g 35%-os tejszin

¢ 150g mogyord

* 150g mandula

* 120g cukor

® 259 viz

* 110g viz

* 135g cukor

* 4,5g NH pektin

¢ 1 vaniliabab

* 300g fekete csokoladé

* 300g kakaévai

Préparation

1. Ha szereted a vaniliét, j6 helyen jérsz!

2. Biztosan mar lattad Cédric Grolet vaniliababjat, az egyik trompe-'ceil-jét; nem tette kdzzé a receptet, de a
desszert Ssszefev i elérhet k a weboldalan, igy én a leirés és az Instagram-fidkjén elérhet vides alapjén
készitettem el a sajdt verziémat.

3. A recept végil elég egyszer , a legnehezebb az, hogy a desszertnek vaniliabab formét adjunk, de ha
id hidnyban szenvedsz, télalhatod poharakban is, az eredmény ugyanolyan finom lesz, bér kevésbé latvanyos.

4. Végiil a praliné mennyisége 10l nagy, csdkkentheted, de egyébként a praliné t6bb hétig jél eltarthaté
légmentesen zarédé edényben szobah mérsékleten  Eszkdzok: Zsdkok Hozzévaldk: Hasznélom a vanilia
kivonatot és a Madagaszkari Norohy vaniliét, valamint a Waina és Caraibes csokolédékat a Valrhona-t6l:
ILETAITUNGATEAU kéd 20% kedvezményre az egész oldalon (partner).

5. Hasznélom a kakaévajat a Koro-t4l: ILETAITUNGATEAU kéd 5% kedvezményre az egész oldalon (nem
partner).

6. Elkészitési id : Th30 + fagyasztds 10-12 vaniliababhoz a méretikt | figg en: Vanilias ganache:  35%-os
tejszin 1 vaniliabab glikéz invert cukor vagy semleges méz, példdul akécméz Waina vagy més fehér
csokolédé, példaul Ivoire 35%-os tejszin Melegitsd fel a tejszint (1) a vaniliabab magjaival, a glikézzal és a
mézzel.

7. Kdzben olvaszd meg a csokoladét.

8. Ontsd a forré folyadékot az olvasztott csokolddéra, j6l keverd Gssze, hogy sima és fényes ganache-t kapj.
9. Ezutdn add hozz4 a hideg tejszint, és turmixold le a ganache-t.

10. Fedd le a feliiletét, és hagyd a h t ben legaldbb 6 érén at h Ini, lehet leg egy éjszakat.

11.  Vanilias praliné: 15- hasznélt vaniliabab + kivonat vagy vaniliapor mogyoré mandula cukor  viz
Piritsd meg a mandulét, a mogyorét és a haszndlt vaniliababokat 10-15 percig 150°C-on.

12.  Készits karamellt a cukorbél és a vizb |.
13. Amikor borostydnszin , éntsd a szdraz gyimélcsokre és a vaniliababokra.

14.  Hagyd teliesen kih Ini, majd turmixold a keveréket (ha szeretnéd, adhatsz hozzé vanilia kivonatot vagy
port) amig tésztét nem kapsz.



15.  Figyelj arra, hogy ne turmixold tdl, elég ,szilérd” pralinéra van szikség ehhez a recepthez, ha tdl
folyékony, nem tudod majd télteni.

16.  Vanilids zselé: viz cukor 4, NH pektin 1 vaniliabab Keverd 6ssze a pektint egy ev kandl cukorral.
17. Forrald fel a vizet, a maradék cukrot és a vaniliabab magjait.

18.  Ontsd a cukor/pektin keveréket a vizhez, mikszben 6l felvered, majd f zd tovdbbi 2-3 percig.

19. Hagyd teliesen kih Ini.

20.  Osszedllitas: Verd fel a ganache-t, amig tejszinhab dllagi nem lesz.

21.  Tedd egy zsdkba, és éntsd a pralinét és a vanilids zselét is killon zsdkokba Téltsd a kilénbsz
készitményeket felvdltva (viszonylag kevés vanilids zselét téve a mésik ket hoz képest, hogy ne legyen til édes a
desszert) egy félidra.

22. A baboknak korilbelil 15-20 cm hosszinak kell lennitk, és nem lehetnek tdl szélesek.
23.  Zérd le a féliét, eltévolitva az 6sszes leveg buborékot, és formdazz egy babot.

24. Fekete csokolddé bevonat: fekete csokolddé kakaévaj Opciondlis: egy kis fekete szinezék Cukrozott
kakadpor Olvaszd meg a csokolddét a kakadvaijjal, és adj hozza egy kis fekete szinezéket, ha szeretnél egy
valésagh bb trompe-I' ceil-+.

25.  Mdrisd a fagyasztott babokat az olvasztott csokolddéba, majd kapard meg ket egy késsel, hogy
simébbak legyenek.

26. Adj hozzé egy kis kakadport ecsettel, és végiil hasznélj egy langszérét, hogy néhdany helyen enyhén
megfeketedjenek a babok.

27. Helyezd ket a h t be kériilbelil 1-2 éréra, hogy kiengedjenek, majd élvezd!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



