Piernikowa rolada z czekolad tdulcey

Ingrédients

* 50g pe'frego mleka

* 100g p¥nnej mietany

* 85g dulcey

e 1g elatyny

* 55g wody

* 25g cukru

* 1.5g any u gwia dzistego
* 20g miéd akacjowy

* 20g miéd kasztanowy

® 55g m ki T55

* 3,5g proszku do pieczenia spo ywczego
® 35g mas'a

® 2,7g elatyny

* 75g pelfiego mleka

* 1 laska wanilii

* 1 Weczka przypraw do piernika
* 14g cukru (1)

* 23g o'tka jajek

* 89 cukru pudru (2)

* 300g p¥nne| mietany

* 120g czekolady dulcey

* 40g oleju neutralnego

Préparation
1. Ok, jeste my prawie przy Bo ym Narodzeniu, jeszcze kilka przepiséw do opublikowania, zanim zamkniemy
rozdzia'ltegorocznych biche!

2. Tutaj przepis pe%én delikatno ci, jeden z moich dwéch ulubionych w 2024 roku, obok biche charlotte
egzotycznej, biche z piernikiem i czekolad tdulcey.

3. Jest to jeden z najprostszych do wykonania przepiséw, z pocieszaj cymi smakami i mi kkimi teksturami
Materia2Termometr Trzepaczka PYta perforowana Forma do biche Silikomart (u y'@m formy bez wzorzyste;
maty) Skadniki :U y'ém czekolady Dulcey od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na cals sklep

(partnerski).

4. Czas przygotowania : odzina + 15 minut pieczenia + 1 noc odpoczynku + czas zamra ania/rozmra aniaNa
biche o dgo ci 25 cm : Dodatek namelaka dulcey z cynamonem:  pelfego mleka plgnnej mietany dulcey
elatyny 1% eczki mielonego cynamonu Namocz elatyn tw zimnej wodzie.

5. Podgrzej mleko z cynamonem, dodaj namoczon t elatyn .

6. Wlej na wcze niej roztopion tczekolad , dobrze wymieszaj.

7. Nast pnie dodaj zimn  mietan fi zmiksuj za pomoc tblendera r cznego.

8.  Zakryj foli ti zostaw do ostygni cia i krystalizacji na kilka godzin w lodéwce.

9. Nast pnie namelaka mo na umie ci tw formie na dodatek i wié y tdo zamra arki, lub je Ii si tspieszysz mo na
go od razu roz'éy tw rodku musu podczas monta u.

10. Ciasto piernikowe: wody cukru 1.

11. any u gwia dzistego Zest z pol@wy cytryny i poléwy pomara czy miéd akacjowy miéd kasztanowy m ki
T55 Szczypta mieszanki 4 przypraw 3, proszku do pieczenia spo ywczego Szczypta soli masl@ Rozpu tmas'é.

12. Zagotuj wod 1z cukrem, a nast pnie dodaj any tgwia dzisty i skérki cytrusowe poza ogniem.



13. Pozwdl infuzowa tprzez 15 minut pod przykryciem, a nast pnie przefiltruj i wlej na miody.
14. Gotowa tdo 55°C.

15. Wlej poléaw tpiméw na przesian tm k , wymieszaj, a nast pnie dodaj reszt tplméw.

16. Na koniec dodaj roztopione mas'é.

17. Zakryj ciasto foli i odstaw do lodéwki na 1 noc.

18.  Nast pnie wlej ciasto do formy o odpowiednim rozmiarze i piecz oko'é 15 minut w 180°C (sprawd
gotowo 1tprzy pomocy ostrza no a).

19.  Mus waniliowy &amp; piernikowy : 2, elatyny pelfiego mleka aska wanilii 1 Y eczka przypraw do
piernika cukru (1) &%ka jajek cukru pudru (2) p%nnej mietany Najpierw przygotuj krem angielski: Umie
elatyn tw misce z zimn fwod .

20. Zagotuj mleko, zeskroban tlask twanilii, przyprawy i cukier (1).

21. Ubij 6%ka z cukrem (2).

22. Wlej na nie polaw twrz cego mleka, dobrze ubijaj ¢, a nast pnie przelej wszystko z powrotem do rondla.
23. Gotuj na ma'm ogniu, a tdo osi gni cia temperatury 85°C.

24. Dodaj nawil on ti wyci ni t1 elatyn , a nast pnie pozwdl kremowi ostygn .

25. Ubij bardzo zimn t mietan tdo uzyskania niezbyt sztywnej mietany.

26.  Kiedy krem angielski ma 26°C, dodaj ma4cz t mietany i wymieszaj | , mieszaj c energicznie.

27. Nast pnie delikatnie dodaj reszt t mietany, uwa aj ¢, aby nie obni y fmieszanki.

28.  Monta : Wlej 2/3 musu na dno formy.

29. Dodaj dodatek namelaka dulcey w rodku (je li nie zosta%zamro ony, roz'é tgo za pomoc tr kawa
cukierniczego).

30. Dodaij reszt tmusu, a nast pnie na ko cu ciasto piernikowe.
31. Wyg'ad tdobrze i umie tw zamra arce do pelfego zestalenia.

32.  Dekoracja: czekolady dulcey oleju neutralnego Szczypta przypraw do piernika Kiedy biche jest
zamro ona, wyci gnij j fi umie tna talerzu serwisowym.

33. Roztop czekolad , dodaj olej neutralny.
34. Rozsmaruj na biche p dzlem (uwa aj, aby nie zrobi tzbyt grubej warstwy).

35. Posyp kilkoma przyprawami, a nast pnie w'é tha minimum 2 do odzin do lodéwki, aby rozmrozi tprzed
podaniem!
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