Ptysie z wanili , orzechami laskowymi i czekolad

Ingrédients

* 518g mleka pe nego

® 165g mietany p ynnej pe nej

* 120g cukru

* 50g glukozy atomizowanej

* 50g mleka w proszku odt uszczonego
* 4g stabilizatora do lodéw

* 150g puree z orzechéw laskowych
* 65g wody

* 85g wie ego mleka pe nego

* 2g soli

* 29 cukru

¢ 60g mas a

* 80g m ki

* 125g jaj ca ych

* 210g czekolady Caraibes

® 270g p ynnej| mietany

Préparation

1. Jeden z naijcz stszych deseréw we Francji, a jednak tutaj nie by o jeszcze, profiterolki!

2. Oto moja wersja, bardzo prosta z lodami z orzechéw laskowych i wanilii, ktére doskonale komponuj tsi 1z
sosem czekoladowym.

3. Mo ecie oczywi cie u y tlodéw ze sklepy, je li nie macie czasu/sprz tu, aby przygotowa tw asne, i ré nicowa
smaki wed ug w asnych upodoba , w tym przypadku staje si tto bardzo szybkim do przygotowania deserem, ale
zawsze réwnie dobrym!

4. Sk adniki: U y em wanilii z Madagaskaru od Norohy i czekolady Caraibes od Valrhona: kod
ILETAITUNGATEAU dla 20% rabatu na ca ym serwisie (powi zany).

5. Uy em puree z orzechéw laskowych od Koro: kod ILETAITUNGATEAU dla 5% rabatu na ca ym serwisie
(niepowi zany).

6. Doprowadzi tdo wrzenia mleko i mietan tz ziarnami wanilii.

7. Nast pnie doda tcukier, glukoz , mleko w proszku i stabilizator, dobrze wymiesza , a nast pnie doprowadzi
mieszanin tdo 85°C.

8. Nast pnie doda tpuree z orzechéw laskowych, przefiltrowa tmieszanin ti zmiksowa tr cznym blendrem.
9. Sch odzi tw lodéwce.

10. Po minimum odzinach w lodéwce ponownie zmiksowa i przela tdo maszyny do lodéw lub urafryn.
11. Przechowywa tlody w zamra arce do momentu monta u.

12. Nagrza tpiekarnik do 180°.

13. Doprowadzi tdo wrzenia wod , mleko, sél, cukier i mas o.

14. Zdj tz ognia, doda tprzesian tm k fza jednym razem.

15. Po o y tz powrotem na ogniu i suszy tciasto na ma ym ogniu za pomoc t opatki przez kilka minut, a tna dnie
rondla utworzy si tcienka pow oka.

16. Umie tciasto w misce (lub misce miksera) i lekko wymieszaj, aby ostudzi tprzed dodaniem lekko ubitych
iajek, stopniowo na rednich obrotach.

17. Poczekaj, a tciasto b dzie jednolite przed ka dym dodaniem.



18. Zatrzymaj mieszanie, gdy ciasto b dzie mia o b yszcz cy wygl d: cie ka wykonana palcem w cie cie
powinna si fzamkn .

19. Wyciska tma e ptysie (w zale no ci od wielko ci, jak trobicie, powinni cie mie tod 25 do 30 ma ych ptysiéw).
20. Posypa ttroch tcukrem pudrem, a nast pnie piec ptysie w 180°C przez 30 minut.
21. Ostudzi .

22. Rozpu ci fczekolad , a nast pnie stopniowo wlewa fgor c t mietan , dobrze mieszaj ¢, aby uzyska tg adk i
b yszcz ¢ fganache; w razie potrzeby u y tblendra r cznego.

23. Nast pnie wype ni fptysie kulk tlodéw, umie ci 13 ptysie na talerzu, pola fganache czekoladowym, a
nast pnie doda tkilka posiekanych orzechéw laskowych.

24. Podawa tod razu i smacznego!
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