Ciasteczka wielkanocne (malina, yuzu)

Ingrédients

* 90g cukru pudru

* 30g mielonych orzechéw laskowych lub migda éw
* 1 jajko

* 150g m ki T55

* 50g skrobi kukurydziane;

* 150g inspiracji malinowej

* 170g inspiracji yuzu

* 110g mietany 30%

* 50g mleka

* 30g miodu akacjowego

* 60g mas a w temperaturze pokojowej
* 90g cukru pudru

* 30g mielonych orzechéw laskowych lub migda éw
¢ 1 jajko

e 150g m ki T55

* 50g skrobi kukurydziane;

* 150g inspiracji malinowej

® 60g mietany 30%

* 30g mleka

* 15g miodu akacjowego

* 170g inspiracji yuzu

® 50g mietany 30%

* 20g mleka

* 15g miodu akacjowego

Préparation

1. wi ta Wielkanocne si 1zbli aj , wi ¢ ofo pierwszy przepis idealny na podwieczorek lub na deser w
towarzystwie pysznej sa atki truskawkowej: ciasteczka w kszta cie jajek wielkanocnych Oczywi cie mo esz u 'y
innych inspiracji (marakuja i truskawka) lub czekolady wed ug w asnego wyboru do przygotowania ganache;
dla bardziej ,realistycznych” wersji, inspiracja marakuj , inspiracja yuzu i dulcey b d tmia y wygl d najbardziej
zbli ony do jajka.

2. Sprz t:U y em wa ka do ciasta, blachy perforowanej, maty do pieczenia &amp; workéw do dekoracji Guy
Demarle: kod polecaj cy FLAVIE10 do podania przy rejestracii, aby otrzyma 110 trabatu przy pierwszym
zaméwieniu / wspé pracy komercyjne;.

3. Sk adniki:U y em inspiracji malinowej &amp; yuzu od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na
ca ej stronie (partner).

4. Uy em mielonych orzechéw laskowych Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej stronie
(niepartner).

5. Lista zakupéw: mas a w temperaturze pokojowej cukru pudru mielonych orzechéw laskowych lub migda 6w
jajko m ki T skrobi kukurydzianej inspiracji malinowej inspiracji yuzu mietany 30% mleka miodu akacjowegoQS
cukru pudru  Czas przygotowania: 45 minut + 15 minut pieczenia + minimum odziny odpoczynkuDla oko o
trzydziestu ciasteczek: Ciasto kruche: mas a w temperaturze pokojowej cukru pudru mielonych orzechéw
laskowych lub migda 6w 1 jajko m ki T55 skrobi kukurydzianej Utrzyj mas o z cukrem pudrem.

6. Nast pnie dodaj mielone orzechy laskowe, a nast pnie wymieszaj z jajkiem.

7. Na koniec dodaj m k ti skrobi tkukurydzian , uformuj kul , sp aszcz j ti odstaw do lodéwki na co najmniej
1,0dziny.



8.  Na koniec rozwa kuj ciasto na grubo 12 mm za pomoc twa ka z pier cieniami i wyij ciasteczka za
pomoc tforemki.

9. Na po owie z nich wyhij okr g w rodku, aby reprezentowa 1 6 tko.
10. Umie tciasteczka na macie do pieczenia i odstaw do lodéwki na minimum odziny.
11.  Nast pnie piecz je przez 15 minut w temperaturze 170°C, powinny by tdobrze z ociste.

12.  Ganache z inspirac tmalinow : inspiracji malinowe] mietany 30% mleka miodu akacjowego QS cukru
pudru Podgrzej mleko, mietan ti miéd.

13. Powoli rozpu tinspiracj ti wlej gor cy p yn na wierzch.

14. Zmiksuj za pomoc tblendera r cznego, aby uzyska tg adk ti b yszcz ¢ tganache.

15.  Pozwdl, aby ganache st a a, a nast pnie prze 6 tdo worka do dekoraciji.

16. Nape nij ,pe ne” ciasteczka i zamknij je z ,dziurawymi”, wcze niej posypanymi cukrem pudrem.

17. Ganache z inspiracj tyuzu: inspiracji yuzu mietany 30% mleka miodu akacjowego QS cukru
pudru Podgrzej mleko, mietan ti miéd.

18. Powoli rozpu tinspiracj ti wlej gor cy p yn na wierzch.

19. Zmiksuj za pomoc tblendera r cznego, aby uzyska tg adk fi b yszcz ¢ tganache.

20. Pozwél, aby ganache st a a, a nast pnie prze 6 tdo worka do dekoracii.

21. Nape nij ,pe ne” ciasteczka i zamknij je z ,dziurawymi”, wcze niej posypanymi cukrem pudrem.

22. Pozwdl ganache ca kowicie st e ti delektuj si tsmakiem!
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