Str k wanilii (inspiracja Cédric Grolet)

Ingrédients

® 110g mietany 35%

* 1 str k wanilii

* 12g glukozy

* 12g cukru inwertowanego lub neutralnego miodu typu akacja
* 150g czekolady Waina lub innej bia ej czekolady typu Ivoire
® 290g mietany 35%

* 15 do 20g wyczerpanych str kéw wanilii + ekstrakt lub proszek waniliowy
* 150g orzechéw laskowych

* 150g migda éw

* 120g cukru

* 25g wody

* 110g wody

* 135g cukru

* 4,5g pektyny NH

® 1 str k wanilii

e 300g ciemnej czekolady

* 300g mas a kakaowego

Préparation

1. Je li lubisz wanili , trafi e twe w a ciwe miejsce!

2. Z pewno ci twidzia e tju fstr k wanilii Cédric Grolet, jedno z jego iluzji; nie opublikowa tprzepisu, ale sk ad
tego deseru jest dost pny na jego stronie, wi ¢ przygotowa em swoj fwersj tha podstawie tego opisu i wideo z
monta u dost pnego na jego koncie Instagram.

3. Przepis jest ostatecznie do tprosty, najtrudniejsze jest nadanie deserowi wygl du str ka, ale je |i brakuje ci
czasu, mo esz réwnie tpoda fgo w szklankach, efekt b dzie réwnie dobry, chocia tmniej wizualny.

4. W ko cuilo ci na praliné s tzbyt du e, mo esz je zmniejszy , ale w przeciwnym razie praliné dobrze
przechowuije si tprzez kilka tygodni w hermetycznym pojemniku w temperaturze pokojowe| Sprz t: Worki
cukiernicze Sk adniki: U y em ekstraktu waniliowego i wanilii z Madagaskaru Norohy &amp; czekolad Waina i
Karaibéw z Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (partnerski).

5. Uy em mas a kakaowego Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej stronie (niepartnerski).

6. Czas przygotowania: 1h30 + mro enie Dla 10 do 12 str kéw wanilii w zale no ci od ich rozmiaru: Bita
ganache waniliowa:  mietany 35% 1 str k wanilii glukozy cukru inwertowanego lub neutralnego miodu typu
akacja czekolady Waina lub innej bia ej czekolady typu Ivoire mietany 35% Podgrzej mietan t(1) z ziarnami
str ka wanilii, glukoz i miodem.

7. W mi dzyczasie rozpu fczekolad .

8. Wlej gor c tciecz na roztopion fczekolad , mieszaj ¢ dobrze, aby uzyska tg adk ti b yszcz ¢ tganache.

9. Nast pnie dodaj zimn t mietan ti zmiksuj ganache za pomoc tblendera r cznego.

10. Owi tj tw foli tspo ywcz ti pozostaw do sch odzenia w lodéwce na co najmniej odzin, a najlepiej na noc.

11.  Praliné waniliowe: 15 do wyczerpanych sir kéw wanilii + ekstrakt lub proszek waniliowy orzechéw
laskowych migda éw cukru wody Upra tmigda y, orzechy laskowe i wyczerpane str ki wanilii przez 10 do

15 minut w 150°C.
12.  Przygotuj karmel z cukru i wody.
13. Gdy b dzie bursztynowy, wlej go na orzechy i str ki wanilii.

14.  Pozwél ca kowicie ostygn , a nast pnie zmiksuj mieszank t(dodaj c, je li chcesz, ekstrakt lub proszek



waniliowy) a tuzyskasz past .

15.  Uwa aj, aby nie miksowa tza d ugo, praliné powinno by tdo 1,sta e” do tego przepisu, je li b dzie zbyt
p ynne, nie b dziesz mégtgonaoy .

16. el waniliowy: wody cukru 4, pektyny NH 1 str k wanilii  Wymieszaj pektyn 1z y k tcukru.
17. Doprowad tdo wrzenia wod , reszt tcukru i ziarna str ka wanilii.

18.  WIlej mieszank fcukru/pektyny, dobrze ubijaj ¢, a nast pnie gotuj przez 2-3 minuty.

19. Pozwdl ca kowicie ostygn .

20. Monta : Ubij bit tganache, a tuzyskasz konsystencj thitej mietany.

21.  Umie tjtw worku cukierniczym, a tak e wlej praliné i el waniliowy, ka dy do osobnego worka
cukierniczego Nadziewaj ré ne przygotowania na przemian (wk adaj ¢ stosunkowo ma o elu waniliowego w
poréwnaniu do dwéch pozosta ych, aby nie mie tzbyt s odkiego deseru) na arkuszu folii spo ywcze;.

22. Str ki powinny mie toko o 15 do 20 cm d ugo ci i nie by tzbyt szerokie.
23.  Zamknij foli tspo ywcz , eliminuj c wszystkie p cherzyki powietrza i formuj c kszta t str ka.

24. Pokrycie ciemn fczekolad :  ciemnej czekolady mas a kakaowego Opcjonalnie: troch tczarnego
barwnika Kakao w proszku bez cukru Rozpu fczekolad 1z mas em kakaowym i dodaj troch tczarnego
barwnika, je li chcesz uzyska thardziej realistyczn tiluz; .

25.  Zanurz zamro one str ki w roztopionej czekoladzie, a nast pnie zeskrob je no em, aby sta y si tmniej
g adkie.

26. Dodaj troch tkakao w proszku p dzlem, a na koniec u yj palnika, aby lekko przyciemni tstr ki w kilku
miejscach.

27. Umie tje w lodéwce na oko o 1 do odzin, aby si trozmroziy, a nast pnie smacznego!
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