Charlotte truskawkowa, waniliowa i czekoladowa

Ingrédients

* 120g bia ek (oko o 4 bia ka)
* 100g cukru pudru

* 80g 6tek (okoo 5 6 tek)

* 100g m ki T55

* 250g truskawek

® 2 y ki cukru

* 1 kropla soku z cytryny

* 120g pe not ustego mleka

* 120g pe not uste| mietany

* 50g 6 tek

* 20g cukru pudru

* 100g ciemnej czekolady Karaiby lub czekolady 65/70% kakao

* 3g elatyny

e 100g pe not ustego mleka

® 1 laska wanilii

* 30g cukru pudru

* 30g 6 tek

* 300g pe not ustej mietany (35% t uszczu)
* 120g mietany 35% t uszczu

* 10g cukru pudru

Préparation
1. 17 kwietnia ostatniego roku obchodzili my trzecie urodziny mojej cérki, a z tej okazji poprosi a mnie o ciasto
charlotte (jok ona ) z wanili , czekolad ti truskawkami!

2. Wi ¢ zabra am si fza przygotowanie tego wie ego i smacznego ciasta, nawet je li zdecydowa am si tzrobi
je bez wie ych truskawek (oprécz dekoracii), aby méc je zamrozi .

3. Je li przygotowuijesz je w ostatniej chwili, mo esz oczywi cie doda tkilka truskawek do konfitury.

4. A zatem, aby wype ni twszystkie wymagania, oprécz truskawek, mus dobrze waniliowy i krem dobrze
czekoladowy, i gotowe!

5. Sk adniki :U y am wanilii Norohy &amp; czekolady Karaiby od Valrhony: kod ILETAITUNGATEAU na 20%
zni ki na ca ym site (afiliowany).

6. Sprz t :Blacha perforowana Woreczki do wyciskania Ko céwka saint honoré de Buyer Okr g 22 cm Czas
przygotowania : Th20 + pieczenie &amp; odpoczynekNa ciasto charlotte o rednicy 22 cm / dla 8 do 10 oséb
: Biszkopt : bia ek (oko o 4 bia ka) cukru pudru 6 tek (oko o 5 6 tek) m ki T55 QS cukru pudru Zacznij od
przygotowania bezy francuskiej: ubij bia ka na pian , a nast pnie wzmocnij je, dodaj ¢ cukier w trzech cz ciach
i stopniowo zwi kszaj c pr dko trobota.

7. Beza jest gotowa, gdy jest g adka, b yszcz ca i tworzy p czki.

8. Nast pnie dodaj 6 tka i mieszaj ponownie przez kilka sekund, tylko tyle, by je w czy .
9. Sko cz na delikatnym mieszaniu przesianej m ki z marys .

10. Umie fciasto w woreczku z g adk tko céwk to rednicy 10 do 12 mm.

11. Na 6 t(na blach twy o on tpapierem do pieczenia) prostok t z ciasta (dwukrotnie, aby mie twystarczaj co
du o ciasta do otoczenia okr gu) oraz dwa kr gi biszkoptowe o rednicy 22 cm (w zale no ci od wielko ci okr gu,
ktérego b dziesz u ywa tdo monta u).

12. Obficie posyp cukrem pudrem, poczekaj dwie minuty i posyp je ponownie.



13. Piekarnik nagrzej do 180°C i piecz oko o 10 minut (ciasto powinno wraca , gdy si fgo dotknie, ale
powinno by tmi kkie).

14. Gdy wyjmiesz z piekarnika, przenie fciasto na kratk tdo ostygni cia.
15. Gdy jest ju tzimne, umie tprostok t z ciasta woké fokr gu, a jedno ciasto na dole.

16.  Konfitura truskawkowa : truskawek 2 y ki cukru 1 kropla soku z cytryny Usu tszypu ki i pokrdj
truskawki, dodaj cukier i cytryn ti gotuj na wolnym ogniu.

17.  Gdy konfitura si tugotuje, zmiksuj na g adk tmas ti przechowuj w lodéwce.

18.  Krem czekoladowy : pe not ustego mleka pe not ustej mietany 6 tek cukru pudru ciemnej czekolady
Karaiby lub czekolady 65/70% kakao Podgrzej mleko i mietan .

19. Ubij 6 tka z cukrem, nast pnie wlej na nie gor cy p yn i dobrze wymieszaj.

20.  Wlej z powrotem do garnka i podgrzewaj na ma ym ogniv, ci gle mieszaj ¢, a tdo osi gni cia 83°C.
21. Nast pnie wlej uzyskan tmas tna czekolad fi zmiksuj blenderem r cznym, aby otrzyma tdobr temulsj .
22. Przykryj krem foli tspo ywcz ti w 6 tdo lodéwki do momentu monta v.

23.  Mus waniliowy : elatyny pe not ustego mleka aska wanilii cukru pudru 6 tek pe not ustej mietany
(35% t uszczu) Zacznij od przygotowania angielskiego kremu: umie 1t elatyn tw misce z bardzo zimn twod .

24. Zagotuj mleko z ziarnami wanilii.

25. Ubij 6 tka z cukrem.

26. Wlej na nie po ow tgor cego mleka, dobrze mieszaj ¢, a nast pnie wlej ca o tdo garnka.

27.  Podgrzewaj na ma ym ogniu, a tosi gnie temperatur 185°C.

28. Dodaj rozpuszczon ti wyci ni tt elatyn .

29. Pozwél kremowi ostygn .

30. Gdy osi gnie oko o 35°C, ubij zimn t mietan tna nieco sztywn tbit t mietan .

31. Gdy krem angielski osi gnie oko o 30°C, dodaj do niego ma tcz thitej mietany i energicznie mieszaj.
32. Nast pnie delikatnie dodaj reszt thitej mietany, uwa aj ¢, aby nie rozpa tmieszaniny, aby uzyska tmus.
33.  Przejd fod razu do monta u.

34. Monta t: Rozsmaruj oko o 1/3 konfitury truskawkowej na cie cie.

35. Dodaj po ow tmusu, a nast pnie kilka czekoladowych kreméw wewn trz.

36.  Dodaj drugi kr g z ciasta i ponownie 1/3 konfitury truskawkowe;.

37.  WIlej reszt tmusu waniliowego, a nast pnie ponownie kilka czekoladowych kreméw w musie.

38.  Wyréwnaj powierzchni , a nast pnie umie tw lodéwce na co najmniej 3 do odzin.

39. Bita mietana z wanili 1&amp; dekoracje : mietany 35% t uszczu cukru pudru Troch tekstraktu lub
proszku waniliowego Kilka truskawek Resztki konfitury truskawkowej i czekoladowego kremu Ubij mietank tz
cukrem pudrem i wanili tna bit f mietan .

40. Umie tna charlotte (u y am ko céwki saint honoré) i udekoruj resztk tkonfitury truskawkowej, czekoladowego
kremu i kilkoma wie ymi truskawkami przed delektowaniem si !
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