Tort warstwowy w stylu koszyka wielkanocnego

Ingrédients

* 5 jajek

® 80g mas a

* 320g cukru

® 325g m ki

* 13g proszku do pieczenia

* 2 y eczki ekstraktu waniliowego
® 782g mietany 35% t uszczu

® 1 laska wanilii

* 189 glukozy

* 18g cukru inwertowanego lub neutralnego miodu
* 203g czekolady Ivoire

* 200 do 250g truskawek

* 2 jajka

¢ 80g mas a

* 75g cukru

* 80g m ki

* 6g proszku do pieczenia

* 1 y eczka ekstraktu waniliowego
* 150g mietany 35% t uszczu

® 1 laska wanilii

* 18g glukozy

* 18g cukru inwertowanego lub neutralnego miodu
* 203g czekolady Ivoire

® 387g mietany 36%

* 3 jajka

® 2459 cukru

® 245g m ki

® 245g mietany 36%

® 79 proszku do pieczenia

* 1 y eczka ekstraktu waniliowego
* 200 do 250g truskawek

Préparation

1. Ostatni przepis na Wielkanoc w tym roku, ten ma y deser w kszta cie koszyka, ktéry b dzie bardzo adny na
Twoim stole podczas rodzinnego obiadu!

2. Jest do tprosty i szybki do zrobienia, a mo esz go jeszcze upro ci , nie robi ¢ madelein i zast puj ¢ je albo
kupnymi madeleinami, albo innymi d ugimi ciastkami typu Fingers.

3. Po degustacji my |, e wola bym go z odrobin twi cej kremu w proporcji do ciasta, je li my lisz, e to réwnie
dotyczy Ciebie, mo esz zrobi tmolly cake troch tmniejszy i pokroi tgo na 3 plastry, aby doda ttroch twi cej bitej
ganache i truskawek, w takim przypadku nieco zwi ksz ilo ci bitej ganache.

4. Na koniec ozdobi em go krélikami, ale oczywi cie kurczaki czekoladowe i inne zwierz ta lub du e jajka
réwnie tb d twygl da thardzo efektownie Sprz t :U y em mojego Cooking Chef Kenwood (z hakiem) do
temperowania czekolady, przygotowania molly cake i ubicia ganache: kod FLAVIE = 3 akcesoria do wyboru
gratis przy zakupie cooking chefa / wspé praca komercyjna.

5. Forma do molly cakeU y em formy do madelein, szpatu y zgi tej &amp; workéw do dekoracji Guy Demarle:
kod polecaj cy FLAVIE10 do podania przy rejestracji, aby otrzyma 110 fzni ki przy pierwszym zaméwieniu /
wspd praca komercyjna.

6. Sk adniki :U y em wanilii Norohy &amp; czekolady Ivoire od Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU na 20%



zni ki na ca ej stronie (partner).

7. Ivoire Oko o czekolady (twojego wyboru) 200 do truskawek Dekoracje czekoladowe: kréliki, jajka, jajka
cukrowe... Madeleiny : 2 jajka masa cukru m ki proszku do pieczenia 1 y eczka ekstraktu
waniliowego szczypta soli Roztop mas o i pozostaw do ostygni cia.

8. Ubij jajka z cukrem, a nast pnie dodaj przesian tm k ti proszek do pieczenia, sél i wanili .
9. Zako cz roztopionym mas em, dobrze wymieszaj i pozostaw w lodéwce na co najmniej odziny.

10.  Nast pnie delikatnie nape nij formy, aby nie mie tzbyt grubych madelein, i piecz przez oko o 10 do 15
minut w temperaturze 180°C.

11.  Pozwdl ostygn , a nast pnie wyjmij madeleiny z formy.

12.  Ubijana ganache waniliowa :  mietany 35% t uszczu aska wanilii glukozy cukru inwertowanego lub
neutralnego miodu czekolady Ivoire mietany 36% Podgrzej ma tilo t mietany z glukoz , cukrem
inwertowanym i wydr on tlask twanilii.

13.  WIlej gor c fciecz na wcze niej roztopion thia tczekolad , w kilku partiach, mieszaj ¢ dobrze szpatu k tpo
ka dym dodaniu, aby uzyska tg adk ti b yszcz ¢ tganache.

14. Na koniec dodaj du filo tzimnej mietany i zmiksuj blenderem r cznym, aby uzyska tidealn temuls; .
15.  Przykryj foli ti pozostaw w lodéwce na minimum odzin, je li to mo liwe na noc.

16. Molly cake : 3 jajka cukru m ki mietany 36% proszku do pieczenia 1 y eczka ekstrakiu
waniliowego Ubij jajka z cukrem, a tb d thia e i dobrze napuszone.

17.  Nast pnie dodaj przesian tm k ti proszek do pieczenia, ubijaj jeszcze przez kilka sekund.
18.  Ubij mietan tna sztywno z wanili , a nast pnie dodaj j 1do poprzedniej mieszanki.

19.  Natychmiast wlej ciasto do nat uszczonej formy wy o onej papierem do pieczenia, a nast pnie piecz w
piekarniku nagrzanym do 160°C przez oko o odzin .

20.  Po wyj ciu z piekarnika, wyjmij ciasto z formy i owi tje foli fspo ywcz , aby pozosta o mi kkie.

21.  Uchwyt czekoladowy : Oko o czekolady (twojego wyboru) Uy em mojego cooking chefa do
temperowania czekolady, je li nie masz sprz tu, mo esz temperowa tczekolad tha dwa sposoby: Pod aj za
krzyw ttemperowania podan tha opakowaniu Temperuj przez zasiew: powoli roztop 2/3 czekolady, a w
mi dzyczasie drobno posiekaj reszt .

22. Gdy du ailo fczekolady ca kowicie si troztopi, dodaj reszt tposiekanej czekolady i dobrze wymieszaij, a
czekolada b dzie jednolita Nie mia em formy, wi ¢ po prostu u y em folii spo ywczej, aby uformowa tuchwyt
mojego koszyka; nast pnie dobrze pozwoli em mu skrystalizowa ti troch tzetrze , aby uzyska tbardziej
rustykalny efekt.

23.  Monta t: 200 do truskawek Dekoracije czekoladowe i/lub cukrowe wed ug w asnego wyboru Odetnij
gér tmolly cake, aby by a p aska.

24.  Nast pnie pokréj go na pétwzd u .
25.  Ubij ganache waniliow , a fuzyskasz konsystencj thitej mietany.

26.  Umie tubit fganache w worku do dekoracji i na 6 tcienk twarstw tganache na pierwsz tpo ow tmolly
cake, a tak e wa ek na brzeg.

27.  Dodaj plasterki truskawek.

28.  Przykryj ganachem, a nast pnie ponownie dodaj kilka plasterkéw truskawek.

29.  Dodaj drug tpo ow tmolly cake.

30. Na 6 tubit tganache na ca e brzegi i wyg ad , aby méc przyklei tdo niej madeleiny.
31.  Nast pnie na 6 treszt tganache na wierzch madelein za pomoc tma ej ko céwki.

32.  Dodaj dekoracje: kréliki i jajka czekoladowe, jajka cukrowe, truskawki... i na koniec uchwyt



czekoladowy, zanim si frozkoszujesz!
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