Ciasto malinowe

Ingrédients

® 60g mas a

* 4 jajka

* 120g cukru

* 200g puree malinowego typu Ponthier
® 50g mietany 30% t uszczu

® 79 proszku do pieczenia

* 200g m ki

* 259 puree malinowego

* 40g wody

* 20g cukru

e 250g inspiracji malinowej Valrhona

* 659 oleju neutralnego (np. z pestek winogron)

Préparation

1. Po ciasto budyniowe z malin , aby wykorzysta totwarte puree owocowe, teraz mamy ciasto malinowe!

2. Kiedy u ywam puree owocowego w niektérych przepisach, rzadko zu ywam litr szybko, wi ¢ staram si
znajdowa tprzepisy, aby unikn tmarnowania (oczywi cie, mo na zamrozi tpuree w kostkach, ale je li
zamra arka jest pe na, mi o mie tprzepis pod r k tdo jego u ycia).

3. Rozpocznij od rozpuszczenia mas a, a nast pnie pozostaw do ostygni cia.
4. Ubij jajka z cukrem, a nast pnie dodaj puree malinowe i mietan .
5. Dodaj przesian tm k ti proszek do pieczenia, a na koniec dodaj letnie, rozpuszczone mas o.

6. Wlej ciasto do nat uszczonej i oprészonej m k Horemki na ciasto lub wy o onej papierem do pieczenia, a
nast pnie piecz w 160°C przez oko o odzin f(sprawd twyka aczk tw o on tw ciasto, czas pieczenia mo e si
ré ni tw zale no ci od piekarnika).

7. Na chwil tprzed ko cem pieczenia przygotuj syrop do nas czenia.

8. Po upieczeniu wyjmij ciasto z formy i pozostaw do ostygni cia na kratce.

9. Doprowad tdo wrzenia wszystkie sk adniki w rondelku.

10. Gdy cukier ca kowicie si trozpu ci, zdejmij rondel z ognia.

11. Nas cz jeszcze ciep e ciasto za pomoc tp dzelka.

12. Valrhona oleju neutralnego (np.

13. z pestek winogron) Rozpu  tinspiracj tmalinow tw k pieli wodnej, a nast pnie dodaj ole;.

14. Dobrze wymieszaj, a nast pnie poczekaij, a fglazura osi gnie temperatur tmi dzy 30 a 35°C, po czym wylej
i fna ciasto po o one na kratce.

15. Pozwdl, aby si tskrystalizowa a, a nast pnie delektuj si !
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