Pary -Brest z pistacjami

Ingrédients

* 65g wody

* 85g wie ego mleka pe not ustego
® 2g soli

* 2g cukru

* 60g mas a

* 80g m ki

* 125g caych jqj

* 100g mietany kreméwki
* 50g cukru

* 2 jajka

*1 6tko

* 30g m ki kukurydzianej

* 2g elatyny
® 459 purée pistacjowego
* 55g <a href="https://www.iletaitungateau.com/articles/21">praliné pistacjowego</a>

Préparation

1. Tak, paryski-brest, ale z pistacj , eby troch tzmieni !

2. Musz tprzyzna , e uwielbiam klasyczn twersj tz orzechowym praliné, ale ta | ejsza wersja na bazie kremu
diplomate z pistacj ti praliné pistacjowym ca kowicie mnie przekona a fldealny przepis na ka d tpor troku i
ka d tokazj , ktéry zachwyci wszystkich mi o nikéw pistacji!

3. Sprz t:Uy em mojego Cooking Chef Kenwood (z hakiem) do zrobienia ciasta paryskiego: kod FLAVIE = 3
akcesoria do wyboru gratis przy zakupie urz dzenia + 20% zni ki na inne akcesoria / wspé praca komercyjna.

4. Uy em blachy perforowanej i workéw cukierniczych Guy Demarle: kod polecaj cy FLAVIET0 do podania
przy rejestracji, aby otrzyma 110 tgratis przy pierwszym zaméwieniu / wspé praca komercyjna.

5. Rurka do ma ych ciast 14mm Sk adniki :U y em purée pistacjowego i ca ych pistacji Koro: kod
ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca e stronie (niepowi zane).

6. Czas przygotowania : odzina + 35 minut pieczeniaDla 8 oséb / korona o rednicy oko o 26-28cm : Ciasto
paryskie : Je li potrzebujesz, odsy am ci tdo tego szczegd owego artyku u dotycz cego ciasta paryskiego z
wszystkimi szczegé ami wykonania i pieczenia.

7. Doprowad tdo wrzenia wod , mleko, sél, cukier i mas o.
8. Zdejmij z ognia, dodaj jednocze nie przesian fm k .

9. Ponownie postaw na ogniu i wysusz ciasto na ma ym ogniu za pomoc tszpatu ki przez kilka minut, a fna dnie
garnka utworzy si fcienka warstwa.

10. Umie tciasto w misce robota z mieszad em (lub w razie braku, r cznie za pomoc tszpatu ki) i mieszaj na
ma ych obrotach, aby wydoby tpar 1z ciasta i sch odzi tje przed dodaniem lekko ubitych jaj stopniowo na
rednich obrotach.

11. Czekaj, a fciasto b dzie jednorodne przed ka dym dodaniem.
12. Przesta tmiesza , gdy ciasto ma satynowy wygl d: bruzda utworzona palcem w cie cie powinna si fzamkn .

13. Nast pnie umie tciasto paryskie w worku cukierniczym z ko céwk tdo ma ych ciast ub 16mm i wyci nij
koron to rednicy oko o 22 do 24cm.

14. W razie potrzeby mo esz w tym momencie umie ci tswoj tkoron tw zamra arce, b dziesz még tj tw o y tdo
piekarnika, gdy tylko zechcesz, bezpo rednio po wyj ciu z zamra arki.



15. Z reszty ciasta paryskiego mo esz wycisn tma e ciastka w po danym rozmiarze i zamrozi fje, b d fgotowe
do pieczenia w innym przepisie (ciastka, profiteroles, saint-honoré, religijne...).

16. W 6 tdo piekarnika nagrzanego do 180°C na 30 do 35 minut pieczenia, korona powinna by fnap cznia a i
dobrze zrumieniona po wyj ciu z piekarnika.

17. Pozwdl ca kowicie ostygn .

18. Krem diplomate z pistacj t: Krem pétissier : mleka pe not ustego mietany kreméwki cukru 2 jajka 1 6 tho
m ki kukurydzianej elatyny purée pistacjowego praliné pistacjowego Namocz elatyn tw zimnej wodzie (6
razy waga elatyny, je li u ywasz elatyny w proszku, w przeciwnym razie w du ej misce zimnej wody, je li s tto

p atki).

19. Podgrzej mleko i mietan .

20. Ubij jajka, 6 tko z cukrem, a nast pnie dodaj m k tkukurydzian ti ponownie ubij.

21. Wlej gor c tciecz na wierzch, mieszaj ¢, a nast pnie przelej wszystko z powrotem do garnka.
22. Gotuj na rednim ogniu, ci gle ubijaj ¢, a tzg stieje.

23. Zdejmij z ognia, dodaj namoczon t elatyn #(i odci ni t , je li s tto p atki).

24. Nast pnie dodaj praliné pistacjowe i purée pistacjowe.

25. Przykryj krem pistacjowy foli tspo ywcz ti ca kowicie sch od tw lodéwce.

26. Krem diplomate : mietany kreméwki 35% t uszczu Gdy krem patissier jest zimny, ubij mietan tha sztywno,
ale nie za mocno.

27.  Delikatnie wmieszaj j tw krem pétissier, a nast pnie przelej uzyskany krem diplomate do worka
cukierniczego z ko céwk tdo ma ych ciast i przejd tdo monta u.

28.  Monta t: Troch tpraliné pistacjowego Kilka ca ych pistacji Odetnij gér tkorony ciasta paryskiego.
29.  Wyciskaj krem diplomate.
30. Je li chcesz, mo esz doda ttroch tpraling pistacjowego i/lub kilka pokruszonych pistacji do wn trza kremu.

31.  Zamknij gér tkorony ciasta paryskiego, a nast pnie dodaj troch tpraliné i kilka pistacii, zanim si
rozkoszujesz!
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