Czekoladowe ptysie.

Ingrédients

* 125g wody

* 1259 pe nego mleka

® 100g mas a

® 2g soli

* 200g m ki

* 300g jaj (oko 0 6 ca ych jaij)

* 750g pe nego mleka

* 90g cukru

* 105g 6 tek jaj (oko o 6 & tek)
* 55g m czki kukurydzianej

® 65g mas a

* 320g gorzkiej czekolady o zawarto ci 66% kakao
* 400g lukru cukierniczego

Préparation

1. Kolejny klasyk francuskiego cukiernictwa, religieuses au chocolat.

2. Nic prostszego ni tciasto parzone wype nione intensywnie czekoladowym kremem cukierniczym (u'y em
Caradibes od Valrhona) i pokryte czekoladowym fondantem.

3. Umie tmleko, wod , sél i mas o w garnku.
4. Doprowad tdo wrzenia i poczekaj, a tmas o ca kowicie si trozpu ci, a nast pnie dodaj m k tpoza ogniem.
5. Dobrze wymieszaj, aby uzyska tjednolite ciasto, a nast pnie wré tz garnkiem na ogie .

6. Osusz ciasto (mieszaj na rednim ogniu przez oko o 2 do 3 minut, a futworzy si tcienka warstwa na dnie
garnka).

7. Nast pnie wlej ciasto do miski robota wyposa onego w mieszad o i mieszaj, a tpara ca kowicie opu ci ciasto.
8. Nast pnie stopniowo dodawaj ubite jajka, a tuzyskasz jednolite, g adkie i b yszcz ce ciasto.
9. Wsyp ciasto parzone do worka cukierniczego z g adk tko céwk .

10. Wyciskaj ptysie o rednicy 5 do 6 cm na korpus religieuses, a o rednicy 2 do 3 cm na g ow tna blasze
wy o onej papierem do pieczenia lub bezpo rednio na nat uszczonej blasze.

11. Oprész niewielk tilo ci tcukru pudru, a nast pnie wstaw do piekarnika nagrzanego do 170°C na oko o 40
minut (obserwuj piekarnik, ciasta powinny by tdobrze zrumienione pod koniec pieczenia), a nast pnie pozostaw
do ostygni cia na kratce.

12. Czekoladowy krem cukierniczy: pe nego mleka cukru 6 tek jaj (oko 0 6 6 tek) m czki kukurydzianej mas a
gorzkiej czekolady o zawarto ci 66% kakaoPodgrzej mleko.

13. Ubij 6 tka z cukrem i m czk tkukurydzian , a nast pnie wlej po ow tgor cego mleka, mieszaj c.
14. Wlej wszystko do garnka i gotuj na rednim ogniv, ci gle mieszaj ¢, a tzg stieje.

15. Poza ogniem dodaj mas o, dobrze wymieszaj, a nast pnie czekolad .

16. Kiedy krem jest dobrze jednolity, przelej go do pojemnika, przykryj foli fi sch od tw lodéwce.

17. Nieos odzony proszek kakaowyKiedy krem cukierniczy i ptysie ostygn , nape nij je od spodu za pomoc
ma ej g adkiej ko céwki.

18. Nast pnie przygotuj glazur : podgrzej lukier bardzo delikatnie (nie powinien przekroczy 137°C), dodaj ¢ do
niego proszek kakaowy i w razie potrzeby troch tsyropu z cukru trzcinowego, aby rozcie czy ttekstur .

19. Zacznij od glazurowania g éwek religieuses.



20. Nast pnie polej korpusy i natychmiast umie tg éwki na gérze.

21. W 6 tna kilka minut do lodéwki, a nast pnie delektuj si !
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