Charlotte z dwoma cytrynami

Ingrédients

* 120g bia ek (oko o 4 bia ka)
* 100g cukru kryszta u

* 80g 6tek (okoo 5 6 tek)

* 100g m ki T55

* 100g soku z cytryny 6 tej

e 80g soku z cytryny zielonej
¢ 10g agaru agar

* 40g cukru

* 30g soku z cytryny zielonej
* 20g cukru pudru

* 40g soku z cytryny zielonej
* 50g soku z cytryny 6 tej

* 1 jajko

e 1 4tko jajka

* 75g cukru

* 15g m ki ziemniaczanej

® 75g mas a

* 45g bia ek

® 250g kremu mietankowego
® 200g kremu mietankowego
* 20g cukru pudru

Préparation

1. Deser cytrynowy, dobry sposéb, aby zatrzyma ttroch 1s o ca z nadej ciem jesieni!

2. Jeszcze lepiej, je li to charlotte z dwéch cytryn, & tej i zielonej, dobrze kwaskowa dzi ki elowi z cytryn i

lekka dzi ki piance z bia ek.

3. Przepis nie jest bardzo skomplikowany, a zacz tmo na dzie twcze niej, przygotowuj ¢ el cytrynowy i syrop
do nas czanidq, je li chcecie zaoszcz dzi fczas!

4. Wyposa enie: Blacha perforowana R kawy cukiernicze Tylka 12mm Czas przygotowania: Th15 + 12 minut
pieczenia + minimum 3h odpoczywania Na charlotte o rednicy 22cm: Biskwit savoire:  bia ek (oko o 4

bia ka) cukru krysztau 6 tek (okoo 5 &tek) m ki T55 QS cukru pudru Zacznij od przygotowania bezy
francuskiej: ubij bia ka na sztywno, a nast pnie dodaj cukier w trzech partiach, stopniowo zwi kszaj ¢ pr dko
robota.

5. Beza jest gotowa, gdy jest g adka, b yszcz ca i tworzy cienk , ostr tko céwk .

6.  Nast pnie dodaj 6 tka i ubijaj jeszcze kilka sekund, tylko tyle, aby je po czy .

7. Na ko cu delikatnie po cz przesiewan tm k tmaryz .

8.  Gdy ciasto jest g adkie, prze 6 tje do r kawa cukierniczego z g adk tty k to rednicy 10 do 12 mm.

9. Na blaszce pokrytej papierem do pieczenia nalej ciasto w kszta t okr gu (w dwéch turach, aby uzyska
odpowiedni tilo fciasta na obwéd kr gu) oraz okr g o rednicy 20 do 22 cm (w zale no ci od rozmiaru kr gu,
ktérego u yjesz do monta u).

10.  Posyp cukrem pudrem, odczekaj dwie minuty i posyp raz jeszcze.

11. W 6 tdo piekarnika nagrzanego do 180°C na oko o 10 minut (ciasto powinno wréci tha swoje miejsce,
gdy wei niesz palec, ale powinno by tdobrze mi kkie).

12. Po wyj ciu z piekarnika umie tciasto na ruszcie i pozostaw do ostygni cia.



13. el zdwdch cytryn:  soku z cytryny 6 tej soku z cytryny zielonej agaru agar cukru Po cz agar-agar
i cukier.

14.  Doprowad tsoki cytrynowe do wrzenia, nast pnie dodaj wcze niej przygotowan tmieszank , mieszaj
dobrze, a nast pnie gotuj na ma ym ogniu przez 2 do 3 minut.

15. Wlej do naczynia i pozostaw do ca kowitego ostygni cia.
16. Syrop nas czaj cy z cytryny: soku z cytryny zielonej cukru pudru Po cz dwa sk adniki.

17. Pianka z cytryn: soku z cytryny zielonej soku z cytryny 6 tej Skérki 2 cytryn 6 tych i 2 cytryn zielonych 1
jajko 1 6 tko jajka cukru m ki ziemniaczanej masa biaek kremu mietankowego Po cz cukier ze
skérkami.

18. Dodaj jajko i 6 tko, dobrze ubij, a nast pnie dodaj m k tziemniaczan ti ponownie wymieszaj.

19.  Podgrzej soki cytrynowe, nast pnie wlej gor cy p yn na jajka.

20. Wszystko przelej z powrotem do garnka i zag szczaj na rednim ogniu, ci gle mieszqj c.

21. Zdejmuj ¢ z ognia, dodaj mas o pokrojone na ma e kawa ki i dobrze wymieszaj lub zmiksuj blenderem.
22.  Nast pnie przykryj foli tspo ywcz tnha styk i sch éd tca kowicie w lodéwece.

23. Nast pnie ubij krem mietankowy na niezbyt sztywn tbit t mietan 1i delikatnie po cz z piank tcytrynow .
24. Na koniec ubij bia ka na sztywno i delikatnie po ¢z z wcze niejsz tmieszank .

25.  Przejd tod razu do monta u.

26. Monta ti dekoracja: kremu mietankowego cukru pudru Skérki z cytryny  Umie thiskwit w okr gu
wy o onym rhodoidem i po 6 tha swoim serwisowym talerzu.

27.  Dodaj pierwsze ké ko biscuit savoire, a nast pnie nas cz syropem.

28. Dodaj oko o po owy pianki, potem el cytrynowy (kiéry uprzednio wymiesza e , aby unikn tzbytniego
elifikowania).

29. Po 6 tdrugi biskwit, nas cz go, a nast pnie znéw dodaj piank ti el cytrynowy (zachowai reszt tna
dekoracj ).
30. W 6 tcharlotte do lodéwki na minimum odziny.

31. Ubij krem mietankowy na bit t mietan tz cukrem pudrem.

32.  Naétjtna charlotte, udekoruj elem cytrynowym i skérkami, i na koniec delektuj si !
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