Charlotte czekoladowo-kawowa

Ingrédients

* 2g elatyny

* 26g cukru

® 45g & tek

* 160g mietanki o zawarto ci t uszczu 30 lub 35%

e 20g trablit (ekstrakt kawowy)

* 120g bia ek

* 100g cukru

* 80g 6 tek

* 100g m ki

® 55g pralin orzechowych

* 359 czekolady gorzkiej

* 459 op atkéw

* 110g czekolady gorzkiej z 70% kakao

* 75g mietanki o zawarto ci t uszczu 30 lub 35% (1)
* 150g mietanki o zawarto ci t uszczu 30 lub 35% (2)
* 100g bia ek

* 100g cukru

* 100g cukru pudru

Préparation
1. Zrobi em t tszarlotk fju tkilka tygodni temu, z okazji urodzin mojego ojca, ktéry, jak si tmo na domy li ,
bardzo lubi czekolad ti kaw .

2. Oto zatem przepis na prost , ale bardzo smaczn tszarlotk , sk adaj c tsi toczywi cie z biszkoptu nas czonego
kaw , musu i chrupi cej warstwy czekolady, kremu kawowego, a do dekoracji kilku patyczkéw z bezy.

3. Zreszt, je li nie lubisz bezy lub brakuje ci czasu, mo esz réwnie tprzygotowa tbit t mietan 1z kawa kami
czekolady i wycisn 1] tna szarlotk .

4. Do kremu, je li nie masz trablitu, mo esz u y taromatu kawowego, dozuj ¢ go wed ug jego mocy i swoich
upodoba .

5. Sprz t:Rant cukierniczy Worek cukierniczy Blacha do pieczenia Tylka 10mm Czas przygotowania: 1Th30 +
oko o Thotowania Na szarlotk to rednicy 18 do 20cm | 8 oséb: Krem kawowy: elatyny cukru 6 tek
mietanki o zawarto ci t uszczu ub 35% trablit (ekstrakt kawowy) Namocz elatyn tw misce z zimn twod .

6. Ubij 6 tka z cukrem.

7. Podgrzej mietank , a nast pnie wlej | tna jajka.

8.  Przelej cao tdo rondla i gotuj na ma ym ogniu ci gle mieszaj ¢ do osi gni cia temperatury 85°C.
9. Zdejmij z ognia, dodaj odci ni t 1 elatyn i trablit.

10.  Nast pnie, dwa warianty: albo wlewasz krem do pier cienia o mniejszej rednicy ni ftwoj pier cie tdo
szarlotki i zamra asz, albo je |i nie masz miejsca w zamra arce, sch adzasz w lodéwce po uprzednim przykryciu
foli tspo ywcz .

11. Biszkopt: biaek cukru &étek mki llo tkonieczna cukru pudru llo tkonieczna kakao w proszku
Zacznij od przygotowania bezy francuskiej: ubij bia ka na sztywno, a nast pnie stopniowo dodawaij cukier,
zwi kszaj ¢ pr dko tmiksera.

12. Beza jest gotowa, gdy jest g adka, b yszcz ca i formuje "dziébek".
13.  Nast pnie dodaj 6 tka i ubijaj ponownie kilka sekund, tylko do ich po czenia.

14.  Na ko cu delikatnie wmieszaj przesiane m k tza pomoc 1 opatki.



15.  Gdy masa jest g adka, prze 6 tj tdo worka cukierniczego z g adk ttylk o rednicy 10 do 12mm.

16. Wyci nij (na blach twy o on tpapierem do pieczenia) pasek (dwukrotnie, by mie twystarczaj co biszkoptu
do okr enia pier cienia) i dwa ko a biszkoptu o rednicy 18 do 20cm (w zale no ci od rozmiaru pier cienia,
kiéry u yjesz do monta u).

17. Pierwszy raz oprész cukrem pudrem, odczekaj dwie minuty i oprész drugi raz, a nast pnie trzeci raz
kakao.

18. Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C przez oko o 10 minut (biszkopt powinien si tpodnie tpo
dotkni ciu, ale powinien by tdobrze mi kki).

19. Po wyj ciu z piekarnika, umie thiszkopt na ruszcie i pozostaw do ostygni cia.

20.  Gdy ostygnie, przyci tboki dla wyréwnania podstawy, a nast pnie umie fje wewn trz pier cienia.
21. Umie tna rodku pierwszy kr ek biszkoptu wyci ty do odpowiedniego rozmiaru.

22. Nas czenie: Espresso U yj p dzelka, aby lekko nas czy thiszkopt kaw .

23.  Chrupi ca warstwa czekoladowa i pralinowa :  pralin orzechowych czekolady gorzkiej op atkéw
Rozpu tczekolad , a nast pnie dodaj do niej pralin.

24. Nast pnie wmieszaj pokruszone op atki.
25. Rozprowad tchrupi c twarstw tna biszkopcie, nast pnie umie tw lodéwce.

26.  Mus czekoladowy: czekolady gorzkiej z 70% kakao mietanki o zawarto ci t uszczu ub 35% (1)
mietanki o zawarto ci t uszczu ub 35% (2) Rozpu tdelikatnie czekolad .

27. Podgrzej mietank t(1), a nast pnie wlej | tw trzech partiach na rozpuszczon fczekolad , dobrze mieszaj c
po ka dym dodaniu, aby uzyska tg adk ti b yszcz ¢ tganache (je |i potrzeba, mo na u y thlendera r cznego).

28.  Ubij mietank #(2) na niezbyt sztywn thit f mietan .

29.  Wetdu ty kibitej mietany i wymieszaj j tz ganache.

30. Nast pnie delikatnie dodaj reszt thitej mietany za pomoc t opatki, aby uzyska tjednolity mus.
31.  Wylej po ow tmusu na chrupi c twarstw .

32.  Nast pnie, je li zamrozi e tkrem, umie 1go na musie.

33. Je li sch odzi tsi tw lodéwce, wyci nij go lub roz 6 tbezpo rednio y k tna mus.

34.  Przykryj go drugim biszkoptem, nas cz kaw , a nast pnie doko cz przykrywaij c reszt tmusu
czekoladowego.

35.  Umie tszarlotk tw lodéwce na minimum odziny.

36. Beza szwajcarska: biaek cukru cukru pudru  Ubij bia ka, stopniowo dodaj ¢ oba cukry.
37. Gdy bia ka zaczn tsi tsztywnie , umie tmisk tnad k piel twodn ti ubijaj, a theza osi gnie 55°C.
38. Powinna by tb yszcz ca i sztywna.

39. Usu tmisk 1z k pieli wodnej i kontynuuj ubijanie bezy a tca kowicie ostygnie (zajmuje to troch tczasu, oko o
kwadransa).

40. Gdy beza jest zimna, prze 6 tj tdo worka cukierniczego z g adk ttylk o rednicy 10mm i wyci nij patyczki

na blach twy o on fpapierem do pieczenia.

41.  Piec w piekarniku nagrzanym do 95°C przez oko o odzin , obserwuj ¢, czy preferujesz bardziej
chrupi ¢ tczy bardziej mi kk thez .

42. Pozostaw do ostygni cia, nast pnie pokrusz na kawa ki ré nej wielko ci.

43. Pokryj szarlotk tkawa kami bezy, oprész kakao i smacznego!
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