Tropézienne kawowa

Ingrédients

® 245g m ki

* 79 wie ych dro d y piekarskich

® 85g mas a

* 30g cukru

* 1 jajko

® 10c| mleka

* 5g soli

* 150g pe nej mietanki (1)

* 100g kruszonych ziaren kawy

* 75g cukru

* 3 ca e jajka

* 2 6tka

* 45g m ki kukurydzianej (maizena)

* 1 arkusz (2g) elatyny (opcjonalnie w zale no ci od temperatury zewn trznej, ale je li u ywasz mietany o 30
zamiast 35% t uszczu, zalecam jej dodanie, krem b dzie lepiej trzyma )
* 300g pe nej mietanki o 35% t uszczu (2)

Préparation

1. Dzisiaj ponownie przepis na klasyk Hfrancuskiego cukiernictwa, czyli na ciasto tropézienne.

2. Wprowadzi em jednak ma tmodyfikacj , krem zosta taromatyzowany kaw , a dla | ejszego rezultatu
zdecydowa em si tprzygotowa tkrem diplomat (krem cukierniczy + bita mietana) zamiast kremu mousseline
(krem cukierniczy + mas o), cz sto stosowanego w ciastach tropézienne.

3. Uy em przepisu na brioch tNicolasa Paciello, ktér tuwielbiam i ktér tmo na przygotowa tnawet r cznie, je li
nie masz robota kuchennego.

4. Oczywi cie mo esz u y ttego przepisu jako podstawy dla tropézienne, aromatyzuj ¢ potem brioch fi krem
wed ug w asnych upodoba t(woda z kwiatu pomara czy, wanilia...).

5. Podgrzej lekko mleko i rozpu tw nim wie e dro d e.

6. W misie robota z hakiem wymieszaj m k , cukier i sél, a nast pnie dodaj jajko.

7. Zagniataj, stopniowo dodaj ¢ mleko.

8. Trzeba zagniata tprzez oko o 10 minut, aby uzyska tjednolite ciasto, kiére odstaje od bokéw misy.

9. Nast pnie dodaj mas o i kontynuuj zagniatanie na ma ej pr dko ci, a fciasto ponownie zacznie odstawa tod
bokéw misy i stanie si fg adkie oraz elastyczne.

10. Przykryj ciasto foli ti umie tw lodéwce na odziny.

11. Po odpoczynku odgazuj ciasto i rozwa kuj je na okr g o rednicy 22 cm.

12. Umie tje w nat uszczonym pier cieniu o rednicy 24 cm i pozwé| mu wyrasta tprzez oko o 1,0dziny.
13. Rozgrzej piekarnik do 200°C.

14. Rozirzep jajko z odrobin t mietany lub mleka, a nast pnie posmaruj nim brioch .

15. Posyp ca ymi ziarnami cukru, je li chcesz, a nast pnie piecz j fprzez 20 do 30 minut w 175°C (nale y
obserwowa tpieczenie w zale no ci od piekarnikal).

16. Zacznij od przygotowania kremu cukierniczego: podgrzej mleka i dodaj do niego kruszone ziarna kawy.

17. Przykryj i pozostaw do zaparzenia przez dowoln filo fczasu, w zale no ci od tego, jaki smak kawy chcesz
uzyska .



18. Zaleca si , aby parzy o si tprzez 30 minut do odzin.

19. Je li nie masz czasu, mo esz tak e u y tkawy rozpuszczalnej.

20. Nawil 1 elatyn tw misce z zimn twod .

21. Przefiltruj mleko kawowe, zwa tje i uzupe nij mlekiem, aby uzyska t.

22. Umie tmleko w garnku z pe n t mietank (1) i doprowad tmieszanin tdo wrzenia.
23. Rozirzep jajka, & tka, cukier i maizena.

24. Wlej gor ce mleko/ mietank tha poprzedni tmieszanin , dobrze mieszaj ¢, a nast pnie ca o twlej z
powrotem do garnka i gotuj, mieszaj ¢ na rednim ogniu.

25. Po odj ciu z ognia, dodaj nawodnion ti odci ni t1 elatyn .

26. Nast pnie prze 6 tkrem do innego pojemnika (je i si tspieszy, do szerokiego pojemnika typu naczynie do
zapieka , szybciej ostygnie), pokryj foli tna styk i pozostaw do ostygni cia w lodéwce.

27. Gdy krem ostygnie, lekko go ubij, aby go rozlu ni .

28. Ubij mietan t(2) na sztywno, a nast pnie du ty k tbitej mietany dodaj energicznie do kremu cukierniczego.
29. Nast pnie delikatnie dodawaj reszt thitej mietany przy u yciu marychy, aby uzyska tg adki krem.

30. Wlej krem diplomat do worka cukierniczego z prost tko céwk .

31. Wyko czenie: QS cukru pudru Gdy briocha ostygnie, przeci 1j tna pé ti wyci nij krem diplomat w du ych
kulkach na doln tcz  tbrioche.

32. Przykryj wierzchni tcz ci tbrioche i posyp odrobin tcukru pudru.
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