Biche w stylu brookie (ciasteczko / brownie)

Ingrédients

* 1 str k wanilii

* 2g elatyny

* 170g bia ej czekolady

® 200g mietany 36%

e 75g m ki

® 75g mas a

* 1 szczypta soli

® 45g cukru muscovado lub br zowego
* 10g cukru kryszta u

* 1 y eczka ekstraktu waniliowego
* 559 kawa kéw ciemnej czekolady
* 60g mi kkiego mas a

* 20g cukru br zowego

* 1 y eczka ekstraktu waniliowego
* 459 cukru kryszta u

* 30g jajka

* 80g m ki

* 30g kawa kéw ciemnej czekolady
* 1 szczypta soli

* 2 jajka

* 100g cukru

® 45g mas a

* 45g ciemnej czekolady

* 50g m ki

* 125g pe not ustego mleka

* 2g elatyny

* 1459 ciemnej czekolady

® 250g mietany 36%.

* 300g ciemnej czekolady

* 60g neutralnego oleju

Préparation

1. Przedostatnia rolada tego roku 2025, i nie byle jaka, poniewa fjest to prawdopodobnie jedna z najbardzie;
smakowitych: rolada w stylu brookie, z musem czekoladowym, brownie, surowym ciastem na ciasteczka,
ciasteczkiem i g adkim namelaka waniliowym.

2. Ostatecznie, adnych skomplikowanych przygotowa , ale du o smaku, aby dobrze zako czy twasze posi ki
wi teczne!

3. Sprz t:Moja forma do rolady i forma do insertu pochodz tod Guy Demarle: kod polecaj cy FLAVIETO do
podania przy rejestracji, aby otrzyma 110 tzni ki (partner).
4. Sk adniki:U y em ekstraktu waniliowego, str kéw wanilii Norohy, czekolady Ivoire &amp; czekolady Caraibes

od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (partner).

5. Czas przygotowania: Th10 + 20 minut pieczenia + czas mro enia / rozmra aniaDla rolady o d ugo ci 28
cm: Namelaka waniliowa: pe not ustego mleka 1 str k wanilii  elatyny bia ej czekolady mietany
36% Namocz elatyn tw zimnej wodzie.

6. Podgrzej mleko z ziarnami str ka wanilii, a nast pnie dodaj namoczon t elatyn 1(i odci ni t, je |i u ywasz
arkuszy).

7. Wlej gor c ciecz na weze niej roztopion tbia fczekolad , a nast pnie zmiksuj za pomoc tblendera r cznego,



aby uzyska tg adk ti b yszcz ¢ tganache.
8. Na koniec dodaj zimn f mietan , a nast pnie ponownie zmiksuj.
9. Owi tw foli i pozostaw do krystalizacji w lodéwce na co najmniej odzin.

10.  Gdy namelaka ca kowicie skrystalizuje, umie tj tw formie do insertu, a nast pnie w 6 tdo zamra arki, a
ca kowicie stwardnieje.

11. Surowe ciasto na ciasteczka: m ki mas a 1 szczypta soli cukru muscovado lub br zowego cukru
kryszta u 1 y eczka ekstraktu waniliowego kawa kéw ciemnej czekolady Roz & tm k tha blasze wy o onej
papierem do pieczenia i umie 1j tw piekarniku nagrzanym do 180°C na oko o 10 do 15 minut, mieszaj ¢ od
czasu do czasu.

12. Pozwdl jej ca kowicie ostygn .
13. Wymieszaj mi kkie mas o z cukrami, wanili fi sol .
14.  Nast pnie dodaj ostudzon tm k , a potem kawa ki czekolady.

15.  Ciasto na ciasteczka: mi kkiego mas a cukru br zowego 1 y eczka ekstrakiu waniliowego cukru
kryszta u jajka m ki kawa kéw ciemnej czekolady 1 szczypta soli Wymieszaj mi kkie mas o z cukrami i
wanili .

16.  Nast pnie dodaj jajko, a potem m k , sél i kawa ki czekolady.

17.  Zarezerwuj czas na przygotowanie brownie.

18. Ciasto brownie: 2 jajka cukru mas a ciemnej czekolady m ki Ubij jajka z cukrem, a tuzyskasz bia fi
puszyst tmas .

19.  Roztop czekolad tz mas em, a nast pnie dodaj je do wcze niejszej mieszanki.

20. Na koniec dodaj przesian tm k .

21.  Nast pnie w prostok tnej formie wylej na przemian ciasto na ciasteczka i ciasto brownie.

22. W 6 tdo piekarnika nagrzanego do 180°C na 15 do 20 minut pieczenia.

23. Pozwdl ostygn , a nast pnie pokréj prostok t o odpowiednim rozmiarze.

24.  Mousse czekoladowa: pe not ustego mleka elatyny ciemnej czekolady mietany 36%.

25. Namocz elatyn fw zimnej wodzie.

26. Podgrzej mleko, a nast pnie dodaj namoczon t elatyn #(i odci ni t, je li u ywasz elatyny w arkuszach).
27. Wlej na wcze niej roztopion tciemn tczekolad , zmiksuj, aby uzyska tg adk ti b yszcz ¢ tganache.

28.  Gdy mieszanka ma 45°C, ubij mietan tna niezbyt sztywn tbit t mietan ti delikatnie wmieszaj j tw
ganache.

29.  Dodaj ma e kawa ki surowego ciasta na ciasteczka do musu.

30. Przejd fod razu do monta u.

31. Monta : Wlej 2/3 musu na dno formy, dodaj jeszcze kilka kawa kéw surowego ciasta na ciasteczka.
32.  Dodaj insert namelaka waniliowa.

33.  Przykryj musem, a nast pnie dodaj brookie.

34. Wyg ad , a nast pnie w 6 tdo zamra arki, a tca kowicie stwardnieje.

35.  Wyko czenie: ciemnej czekolady neutralnego oleju Troch tbia ej czekolady (opcjonalnie) Roztop ciemn
czekolad , a nast pnie dodaj neutralny ole;.

36. Wyijmij zamro on frolad , a nast pnie umie 1j tna kratce.

37. Wlej polew tna wierzch, a je li chcesz, dodaj troch troztopionej bia ej czekolady, aby "narysowa "
ciasteczka.

38. Umie frolad tha swoim talerzu do serwowania, w lodéwce przez co najmniej odziny, aby si trozmrozi g,



zanim si trozkoszujesz!
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