Hosvéti kosdr torta

Ingrédients

® 18 cm &tmér | kosdrhoz:
* 5 tojds

* 80g vaj

* 320g cukor

® 3259 liszt

® 13g sit por

* 2 tedskandl vanilia kivonat
® | csipet s6

e 782g 35%-os tejszin

* 1 vaniliarad

* 18g glukéz

e 189 invert cukor vagy semleges méz
* 203g Ivoire csokoladé

* 2 tojds

* 80g vaj

* 75g cukor

* 80g liszt

* 69 sit por

* 1 tedskandl vanilia kivonat
® | csipet s6

* 150g 35%-os tejszin

e 1 vaniliardd

* 189 glikéz

* 189 invert cukor vagy semleges méz
* 203g Ivoire csokoladé

* 3879 teljes tejszin

* 3 tojds

® 2459 cukor

® 2459 liszt

* 2459 teljes tejszin

® 79 sut por

* 1 tedskandl vanilia kivonat

Préparation

1. Utolsé hasvéti recept erre az évre, ez a kis desszert kosar formdjdban, amely nagyon szép lesz a csaladi
étkez asztalon!

2. Elég egyszer és gyors elkésziteni, és még egyszer sitheti, ha nem késziti el a madeleine-t, és helyettesiti azt
boltban kaphaté madeleine-nel vagy més hosszd kekszekkel, példaul Fingers.

3. Az izlelés utén Ggy gondolom, hogy jobban szerettem volna egy kicsit tsbb tejszint a tortéhoz képest, ha dgy
gondolja, hogy ez az On esetében is igy van, akkor készitheti a molly cake-t egy kicsit kisebbre, és harom
szeletre véghatja, hogy t6bb felvert ganache-t és epret tegyen bele, ebben az esetben kissé névelje a felvert
ganache mennyiségét.

4. Végil nyuszikat diszitettem vele, de természetesen a csokoladé tojdsok és mas dllatok vagy nagy tojésok is
nagyon szép hatést keltenek Eszkdzok:Hasznélom a Kenwood Cooking Chef-t (a dagasztéval) a csokoladé
temperdldsahoz, a molly cake elkészitéséhez és a ganache felveréséhez: FLAVIE kéd = 3 vdlaszthaté kiegészit
ajandék a cooking chef vasarlasakor / kereskedelmi egyiittm kadés.

5. Molly cake formaHaszndlom a madeleine format, a hajlitott spatulét és a Guy Demarle habzsdkokat:
FLAVIET0 qjdnléi kéd megadésa a regisztrdcidkor 10 ajéndék az els rendeléskor / kereskedelmi



egyuttm kodés.

6. Hozzévalék:Hasznélom a Norohy vaniliat és a Ivoire csokolddét a Valrhona -6l: ILETAITUNGATEAU kéd
20% kedvezmény az egész oldalon (partner).

7. Ivoire csokoladé Korilbelil csokolédé (az On vdlasztésa szerint) 200- eper Csokoladé diszek: nyuszik,
tojdsok, cukor tojésok... Madeleine: 2 tojds vaj cukor liszt sit por 1 tedskandl vanilia kivonat 1 csipet
s6 Olvassza meg a vajat, és hagyja, hogy langyos legyen.

8. Verje fel a tojasokat a cukorral, majd adja hozzd a lisztet és a sit port, a sét és a vaniliét.
9. Fejezze be az olvasztott vaijal, j6l keverje &ssze, és hagyja pihenni a h t szekrényben legaldbb 2 éran ét.

10.  Ezutdn évatosan téltse meg a formdkat, hogy ne legyenek tl vastag madeleine-k, és siisse koriilbeltl 10-
15 percig 180°C-on.

11.  Hagyija kih Ini, majd vegye ki a madeleine-ket a formabdl.

12.  Vanilias felvert ganache: 35%-os tejszin 1 vaniliardd gliskéz invert cukor vagy semleges méz Ivoire
csokoladé teljes tejszin Melegitse fel a kis mennyiség tejszint a glikézzal, az invert cukorral és a kikapart
vaniliardddal.

13.  Ontse a forré folyadékot az el z leg megolvasztott fehér csokolddéra, tobb részletben, és minden egyes
adag utdn 6l keverje meg a spatuléval, hogy sima és fényes ganache-t kapjon.

14. Végil adja hozzé a nagy mennyiség hideg tejszint, és botmixerrel keverje simara az emulziét.
15.  Féliaval fedje le, és hagyja pihenni a h t szekrényben minimum 6 érén ét, lehet leg egy éjszakan ét.

16. Molly cake: 3 tojas cukor liszt teljes tejszin sit por 1 tedskandl vanilia kivonat Verje fel a tojasokat a
cukorral, amig vilagos és j6l megemelkedik.

17.  Ezutén adja hozzé a lisztet és a sit port, verje fel Gjra néhény masodpercig.
18.  Verje fel a tejszint habbd a vaniliaval, majd adja hozzé a kordbbi keverékhez.

19.  Azonnal dntse a tésztét a vajjal kikent és siit papirral bélelt forméba, majd sisse a 160°C-ra el melegitett
sit ben koriilbelil 1 6rén &t.

20. Asitb | kivéve vegye ki a tortét, és csomagolja be félidba, hogy jél puha maradjon.

21.  Csokolddé fogantyd: Kerislbelil csokolddé (az On vélasztdsa szerint) Haszndlom a cooking chef-emet a
csokolddé temperdldséhoz, ha nincs felszerelése, akkor a csokoladét két kislénbdz médon is

temperdlhatja: Kévesse a csomagoléson feltiintetett temperdlési gdrbét Temperdlds magvak hozzéadésaval:
olvassza fel a csokolédé 2/3-dt, és kdzben finoman végja fel a maradékot.

22. Amikor a nagyobb mennyiség csokoladé teliesen megolvadt, adja hozzd a felapritott csokoladét, és 6l
keverje &ssze, amig a csokoléddé homogén nem lesz Nem volt formam, ezért egyszer en féligt hasznéltam a
kosar fogantytjanak formdlasdhoz; ezutén 6l hagytam megkristélyosodni, és egy kicsit reszeltem, hogy
rusztikusabb hatdst érjek el.

23.  Osszeszerelés: 200- eper A vélasztott csokolddé és/vagy cukor diszek Végija le a molly cake tetejét,
hogy lapos legyen.

24.  Ezutén végja félbe a magassdg mentén.
25.  Verije fel a vanilias ganache-t, amig tejszinhab dllagt nem lesz.

26.  Toltse a ganache-t habzsakba, és tltsén egy nem 1l vastag réteg ganache-t a molly cake els felére,
valamint egy gy r t a perem koré.

27.  Adjon hozz4 eperkarikdkat.
28.  Fedje be ganache-szal, és ismét néhdny eperkarikét.
29.  Adja hozzd a molly cake masodik felét.

30. Fedje be a ganache-t az egész perem kéré, és simitsa el, hogy a madeleine-ket rarakja.



31.  Ezutdn t8ltsén a maradék ganache-bél a madeleine-k tetejére egy kis siit cs vel.

32.  Ezutdn adja hozzd a diszeket: csokolddé nyuszik és tojasok, cukor tojasok, eper... és végil a csokolédé
fogantydt, miel tt élvezné!
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