Biche jagodowa i cytrynowa

Ingrédients

* 2 jajka

* 65g soku cytrynowego

* 75g cukru

® 110g mas a

* 60g cukru

e 5g soku cytrynowego

* 1 jajko

* 12g mleka

® 62g m ki

® 29 proszku do pieczenia
e 25g mas a

® 379 oliwy z oliwek

* 50g cukru

* 100g soku cytrynowego
e 4g pekiyny NH

e 20g oliwy z oliwek

* 24g wody

* 80g cukru

* 35g puree z boréwki

* 75g puree z boréwki (1)
* 150g puree z boréwki (2)
* 55g w oskiej bezy

* 10g elatyny

* 150g puree z boréwki

* 200g cukru pudru

* 50g glukozy

Préparation

1. Je li szukasz owocowego, kwaskowatego i bardzo lekkiego loga, aby pi knie zako czy tswoje wi teczne
posi ki, jeste tw dobrym miejscu!
2. Celowo przygotowa em to loga bez chrupi cej warstwy, z ultra mi kkim biszkoptem madeleine (przepis

Christophe Felder), aby uzyska thbardzo rozp ywaj cy si tw ustach deser, ale oczywi cie mo esz doda tchrupi ¢
warstw , je li chcesz.

3. Poza tym znajdziesz w nim intensywn tmus owocow tz boréwki (u y em przepisu Adamance), krem cytrynowy
jako wk ad oraz el cytrynowy (przepis Jeffrey Cagnes), aby doda tieszcze wi cej energiil

4. To ju tnie sezon, wi c nie u y em wie ych boréwek, ale mi dzy puree z dzikich boréwek a kandyzowanymi
boréwkami, log by tbardzo aromatyczny i kolorowy Sk adniki :U y em puree z boréwki Adamance od
Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca e stronie (partner).

5. Uy em kandyzowanych boréwek znalezionych u Guy Demarle: kod polecaj cy FLAVIE10 do podania przy
rejestraciji, aby otrzyma t10 tgratis (partner).
6. Sprz t :Moja forma do loga i forma do wk adu (a tak e moje r kawy cukiernicze) pochodz fod Guy Demarle:

kod polecaj cy FLAVIE10 do podania przy rejestracii, aby otrzyma t10 tgratis (partner).

7. Czas przygotowania: 1h40 + 20 minut pieczenia + czas mro enia / rozmra aniaDla loga o d ugo ci 28 cm
: Wk ad kremowy cytrynowy : 2 jajka soku cytrynowego Skérka z 2 cytryn cukru mas a Wymieszaj skérk
cytrynow fz cukrem.

8. Dodaj jajka, dobrze ubij, a nast pnie sok cytrynowy.



9. Wlej wszystko do garnka i gotuj na rednim ogniv, ci gle mieszaj ¢, a tzg stnieje.

10.  Po zdj ciu z ognia dodaj mas o i zmiksuj za pomoc thlendera r cznego, a tuzyskasz g adk ti kremow
konsystencj .

11. Wlej krem do formy na wk ad i umie tw zamra arce, a fca kowicie st eje.

12.  Biszkopt madeleine cytrynowy &amp; oliwa z oliwek : cukru Skérka z 1 cytryny soku cytrynowego 1
jajko mleka m ki proszku do pieczenia mas a oliwy z oliwek Kilka kandyzowanych boréwek Roztop mas o i
pozostaw do ostygni cia, a nast pnie dodaj oliw 1z oliwek.

13. Rozgrzej piekarnik do 220°C.
14. Wymieszaj cukier z skérk , sokiem cytrynowym, jajkiem i mlekiem.
15.  Dodaj przesian tm k fi proszek do pieczenia, a na ko cu mieszank tmas a i oliwy.

16.  Gdy ciasto jest jednorodne, wlej je do formy (ja piek em je bezpo rednio w formie do loga) i dodaj
kandyzowane boréwki na ca ej powierzchni.

17.  Obni ttemperatur tpiekarnika do 180°C, a nast pnie piecz przez 20 minut.

18. Pozwdl ostygn , a nast pnie przytnij wierzch biszkoptu, aby by tp aski.

19. el cytrynowy : cukru soku cytrynowego pektyny NH oliwy z oliwek Wymieszaj cukier z pekiyn .
20. Doprowad tsok cytrynowy do wrzenia, a nast pnie wlej mieszank tcukru i pektyny, mieszaj c.

21. Ponownie doprowad tdo wrzenia i gotuj przez kilka minut.

22.  Szybko sch od tw lodéwce lub zamra arce.

23.  Nast pnie zmiksuj za pomoc thlendera r cznego z oliw tz oliwek, a tuzyskasz jednolity el i odstaw do
monta u.

24. Intensywna mus z boréwki : W oska beza : b dziesz mie tza du o bezy, ale trudno jest zrobi fmniejsz tilo .
25. bia ek jaj wody cukru Przygotuj syrop z wody i cukru.

26.  Gdy syrop osi gnie 110°C, zacznij ubija thia ka jaj.

27. Gdy syrop osi gnie 118°C, wlewaj go stopniowo na ubite bia ka i kontynuuj ubijanie, a tuzyskasz g adk fi
b yszcz c thez .

28.  Bita mietana z boréwki : mietany kreméwki puree z boréwki Ubij mietan tz puree z boréwki, a
uzyskasz nie za sztywn tbit f mietan .

29.  Mus z boréwki :5, elatyny puree z boréwki (1) puree z boréwki (2) Bita mietana z boréwki w oskiej
bezy Namocz elatyn tw zimnym puree z boréwki (1) przez oko o pi tna cie minut (czas na przygotowanie
w oskiej bezy i bitej mietany).

30. Nast pnie podgrzej mieszank tdo 60°C i dodaj zimne puree z boréwki (2).

31. Wymieszaj 1/3 tej mieszanki z w osk thez , a nast pnie delikatnie dodaj reszt fza pomoc tszpatu ki.
32. Na koniec delikatnie wmieszaj bit t mietan tz boréwki i przejd tdo monta v.

33.  Monta t: Wlej 2/3 musu na dno formy do loga.

34. Dodaj kandyzowane boréwki.

35. W rodku wype nij elem cytrynowym, a nast pnie dodaj wk ad kremowy cytrynowy.

36.  Przykryj musem, a nast pnie dodaj biszkopt madeleine.

37. Wyg ad ti umie tw zamra arce.

38. Glazura z boréwki : elatyny puree z boréwki cukru pudru glukozy Przepis dostosowany z strony
encoreungateau.

39. Namocz elatyn tw zimnej wodzie.

40. Doprowad tdo wrzenia puree z boréwki, cukier i glukoz .



41. Dodaj namoczon (i odci ni t, je li u ywasz li ci) elatyn .

42. Dobrze wymieszaj, a nast pnie wlej do s oika i pozostaw do ostygni cia.
43.  Wyijmij loga i umie tna kratce.

44.  Podgrzej glazur tz boréwki do 30-35°C.

45. Wlej j tna loga, dodaj kilka skérki cytrynowej i kandyzowanych boréwek.

46. Pozwd| rozmrozi tw lodéwce przez co najmniej odziny przed rozkoszowaniem si !
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