Provensalska rolada (miéd lawendowy, migda y i oliwa z oliwek)

Ingrédients

* 50g purée migda owego

* 10g miodu lawendowego

e 70g kremu migda owego

* 110g bia ej czekolady

e 53g m ki T45

* 3g proszku do pieczenia

* 33g oliwy z oliwek

¢ 20g mas a

* 1 jajko w temperaturze pokojowej
* 30g cukru drobnego

* 25g miodu lawendowego

* 45g purée migda owego

* 60g bia ej czekolady

e 30g wafli dentelle

* 200g twarogu o minimum 7% t uszczu

e 4g elatyny
® 250g mietany 35% t uszczu
e 100g miodu lawendowego

Préparation
1. Ma a nowo tdla mnie w tym roku na Bo e Narodzenie, zosta am zaproszona do wspé pracy z
czekoladziarni tw moim mie cie, czekoladziarni t1'Or Brun, aby stworzy tich wi teczne logi.

2. Spo réd oferowanych logéw chcia am jednego, ktéry podkre |i Prowansi 1i jej specja y; tak powsta o to log z
miodem lawendowym, migda ami i oliw tz oliwek.

3. Je li lubicie te smaki, polecam je zrobi , jest jednym z naj atwiejszych logéw do zrobienia z jego jogurtow
piank , biszkoptem madeleine i ganachem 100% migda owym z kremem migda owym zamiast klasycznej
mietany.

4. Sprz t: Forma do logu Silikomart (u y am formy bez maty z wzorem) Forma do insertu Worki do dekoraciji
Sk adniki: U y am purée migda owego i ca ych migda 6w Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca €]

stronie (nie afiliowany).
5. Uy am czekolady Ivoire od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (afiliowany).

6. Czas przygotowania: 1h20 + 15 minut pieczenia + mro enie/rozmra anieDla logu o d ugo ci 25 cm:  Insert
migda owy: purée migda owego miodu lawendowego kremu migda owego bia ej czekolady Podgrzej krem
migda owy z miodem i purée migda owym.

7. Réwnocze nie rozpu fczekolad .
8. Wlej gor cy krem na czekolad ti zmiksuj, aby uzyska tg adk ti b yszcz c fganache.
9. Wlej do formy do insertu.

10.  Madeleine z miodem: m ki T45 proszku do pieczenia oliwy z oliwek mas a 1 jajko w temperaturze
pokojowej cukru drobnego miodu lawendowego Przesiej m k tz proszkiem do pieczenia i rozpu tmas o.

11. Wymieszaj jajka, cukier i miéd za pomoc tszpatu ki, a nast pnie dodaj m k ti proszek.
12. Na koniec dodaj roztopione mas o i oliw fz oliwek.
13. Umie tciasto w lodéwce na minimum odzin, najlepiej na noc.

14. Nast pnie wlej ciasto do formy o odpowiednim rozmiarze i piecz w nagrzanym piekarniku w temperaturze
180°C.



15. Piecz przez 2 minuty, a nast pnie zmniejsz temperatur {do 160°C i piecz jeszcze przez oko o dziesi tminut.

16. Kruche migda owe &amp; bia a czekolada:  purée migda owego bia ej czekolady wafli dentelle Rozpu
czekolad .

17. Dodaj purée migda owe, a nast pnie pokruszone wafle dentelle.

18. Rozprowad tkruchy na biszkopcie przyci tym do odpowiednich wymiaréw, a nast pnie umie twszystko w
zamra arce.

19.  Pianka z twarogu &amp; miodu lawendowego: twarogu o minimum 7% t uszczu elatyny mietany 35%
t uszczu miodu lawendowego Zanurz elatyn tw zimnej wodzie.

20. Nast pnie odced tj ti rozpu tw mikrofaléwce lub w k pieli wodne;.
21. Réwnocze nie podgrzej 2 y ki twarogu.

22. Wymieszaj rozpuszczon t elatyn tz podgrzanym twarogiem, a nast pnie dodaj reszt ttwarogu i miéd
(réwnie troztopiony, je li jest zbyt twardy).

23.  Ubij mietan tna sztywno, a nast pnie delikatnie wmieszaj j tw mieszank tz twarogu.
24.  Monta : Wlej 2/3 pianki do formy do logu i podnie tj tna brzegach formy.

25. Dodaj insert migda owy.

26.  Przykryj piank , a nast pnie dodaj biszkopt / kruchy.

27. Umie tw zamra arce do ca kowitego st enia.

28. Dekoracja: Oko o posiekanych migda éw Wyimij log z formy i pozwél mu si trozmrozi tprzez kilka
minut, a nast pnie obtocz go w posiekanych migda ach.

29. Pozwél mu si trozmrozi tw lodéwce przez minimum 3 do odzin przed delektowaniem si !
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