Wielkanocne jajka (truskawka, malina, cytryna, mango, czekolada)

Ingrédients

* 50g mas'é (w temperaturze pokojowe;)
* 50g cukru trzcinowego

* 50g m ki

* 50g proszku z orzechéw laskowych
* 2 W ki cukru

¢ 1 fili anka soku z limonki

* 200g truskawek

* 2 W ki cukru

e 1 fili anka soku z cytryny

* 1 jajko

* 40g cukru

* 45g soku z cytryny

® 65g mas'a

* 50g inspiracji z maliny
 5g mietany kreméwki

* 5g miodu neutralnego

* 50g mleka

* 10g mietany kreméwki

e 1g elatyny

* 15g cukru

* 17g oUek jaj

® 200g mietany 35% tlWszczu

Préparation
1. Trzeci i ostatni przepis na Wielkanoc w tym roku, ma'é owocowe, czekoladowe i smakowite jajka na deser
dla waszych rodzinnych posilkéw!

2. Zrobi'ém kilka wersji: - Muszla dulcey / mus z limonki / serce mango - Muszla z mlecznej czekolady / mus
waniliowy / serce z masy do smarowania - Muszla z ciemnej czekolady / mus z limonki / serce cytrynowe -
Muszla z bia'éj czekolady / mus z kwiatem pomara czy / serce z maliny - Muszla inspiracja malina / mus
waniliowy / serce z truskawki Opisalém wszystkie przepisy poni €, to do Ciebie nale y wybér (lub nie!

3. ) Twoich ulubionych tle li si f pieszysz, masz tak e mo liwo tu ycia komercyjnych pé'faiek i wypelfienia ich
ré nymi masami do smarowania lub d emem, w ten sposéb pozostanie Ci tylko wykonanie musu i streuselu (ale
nawet do streuselu mo esz u y fpokruszonych ciasteczek komercyjnych).

4. Przepis mo na wykona tbardzo szybko lub znacznie d% ej w zale no ci od tego, co wolisz zrobi , ale w

ka dym przypadku te ma'é jajka powinny zrobi twra enie na twoim wi tecznym stole tSprz t: Formy do
czekolady na jajka Skladniki:U y'ém proszku z orzechéw laskowych Koro : kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki
na ca'éj stronie (nie jest to dfiliacja).

5. U y'%m kwiatu pomara czy i wanilii Norohy &amp; czekolad Cardibes, Jivara, Dulcey, Ivoire i inspiracja
malina z Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca'4j stronie (afiliacja).

6. Wymieszaj mas'é z pozostalgmi sk'@dnikami, a tdo uzyskania jednolitej masy.

7. Utwérz ma'é kawa'ki, umie tje na blasze wy'é onej papierem do pieczenia i piecz w piekarniku nagrzanym

do 180°C przez oko' 20 do 25 minut.
8. Pozwdl wystygn ti od'é tdo monta u.
9. Aby zrobi tmuszle, b dziesz potrzebowa tokolé czekolady na pé'iajko.
10. Oczywi cie, musisz zahartowa twi ksz tilo , aby méc robi fodlewy (np.



11. na 10 jojek potrzebne b dzie okolé czekolady, ale trzeba zahartowa tco najmniej ).

12. Zahartuj czekolad , w tym celu, masz dwie opcje: - Zréb to, stosuj ¢ odpowiedni tkrzyw ttemperaturow ; dla
ciemnej czekolady rozpu 1j tdo 50-55°C, potem schléd tdo 28-29°C, a nast pnie podgrzej do 31-32°C, co jest
temperatur tu ytkowania.

13. - Lub inn , mniej precyzyjn , ale prost ti szybsz tmetod , nasionkowania: rozpu tcalkowicie 2/3 czekolady,
nie przekraczaj ¢ 50°C, a reszt tposiekaj na ma'é kawa'ki.

14. Gdy wi kszo tczekolady jest roztopiona, dodaj reszt ti mieszaj, a tcakowicie si trozpu ci.

15. Gdy czekolada jest gotowa, wlej j fod razu do form w taki sposéb, aby wy'é y'a caV4powierzchni .

16. Poczekaj jedn tdo dwéch minut, potem odwré Hormy i usu thadmiar, zanim pozwolisz im si tskrystalizowa .
17. Nast pnie wyjmij muszle z form i od'é tha pé niej do momentu monta u.

18. Serce z mango:  tmango 2 Y ki cukru 1 fili anka soku z limonki Pokréj mango na ma'é kawa'ki, trzymaj
jedn 1% k tstoléw tha boku, a reszt tdodaj z cukrem i sokiem z limonki i gotuj na ma'm ogniu.

19. Gdy mango si tdobrze skompoczuije, zblenduj je, aby uzyska tgladk tkonsystenc , i przechowuj w lodéwce.
20. Usu tszypu'ki z truskawek i pokrdj je, dodaj cukier i sok z cytryny i gotuj na ma%m ogniu.

21. Jak w przypadku mango, gdy si tugotuje, zblenduj do uzyskania gladkiej konsystencii i przechowuj w
lodéwece.

22. B dziesz mia'fza du o, ale trudno jest zredukowa filo .

23. mo esz u y freszty na tartaletk , zamrozi tj tub po prostu zje tz jogurtem.
24. Wymieszaj cukier z skérkami cytryny.

25. Dodaj jajko, dobrze wymieszaj, potem dodaj sok z cytryny.

26. Zag szczaj na makm ogniv, ci gle mieszaj c.

27. Kiedy krem zg stnieje, pozwdl mu ostygn tna kilka minut po zdj ciu z ognia, potem dodaj mas'é pokrojone
na ma'é kawa'k.

28. Zblenduj krem z blenderem zanurzeniowym na kilka minut, a tb dzie gladki, a mas'é catkowicie wch'éni te.
29. Przechowuj w lodéwce.

30. Podgrzej mietan tz miodem.

31. Nast pnie wlej na cz ciowo roztopion tinspiracj fmaliny i zblenduj, aby uzyska tgladk ti bigszcz ¢ tganache.
32. Umie 1 elatyn tdo nawodnienia w zimnej wodzie.

33. Podgrzej mleko ze mietan ti wybranym smakiem.

34. Ubij 6%a z cukrem.

35. Wlej ciep'é mleko na nie, a potem z powrotem do garnka.

36. Gdy osi gnie 83°C, zdejmij z ognia, dodaj nawodnion t elatyn ti wyci nij, je li u ywasz elatyn tw listkach.
37. Sch'éd tkrem angielski w lodéwce.

38. Gdy osi gnie 30°C, ubij mietan tna krem nieco mniej sztywno.

39. Wlej j tdelikatnie do kremu, potem id tdo monta v.

40. Monta : Na dnie muszli z czekolady rozprowad ttroch tmusu.

41. Dodaj troch fstreuselu.

42. Przykryj musem i wyg'ad tpowierzchni .

43. Pozwd| ustawi 1si tw lodéwee.

44. Gdy mus zastygnie, wykop miejsce na " é'tko jaja".

45. Nadziej truskawk , mango (przed kompotem z mango dodal@m kilka ma'ch kostek wie ego mango),



cytryn , malin tlub jeszcze mas tdo smarowania i ciesz si !

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



