Waniliowe ptysie skalne

Ingrédients

* 75g bia'4j czekolady

o 1 listek elatyny

® 300g mietany o zawarto ci téeszczu minimum 30%
* 75g wody

* 75g mleka

* 3g miodu

® 60g mas'a

® 90g m ki T55

* 150g jajek

* 500g mlecznej czekolady z 46% kakao

* 100g pra onych siekanych orzechéw laskowych

Préparation

1. Wydaje mi si, e obecnie przechodz tprzez okres bardzo czekoladowy, ale prawd tjest, e owoce sezonowe
inspiruj fmnie mniej ni fowoce wiosenne i letnie... nie mog fsi fdoczeka tpowrotu czerwonych owocéw i innych!
2. W mi dzyczasie pocieszam si tymi ma'smi ptysiami inspirowanymi rocherami z wanili .

3. S fone bardzo 'atwe do zrobienia i bardzo smaczne: mini ptysie nadziewane waniliowym ganachem i
zanurzane w mieszance mlecznej czekolady i siekanych orzechéw laskowych.

4. Pozwé| im skrystalizowa tsi , a potem ciesz si tnimi!

5. Na poziomie organizacyjnym, mo na przygotowa fciasto ptysiowe i ganache dzie twcze niej, wi ¢ w dniu,
kiedy je serwujesz, wystarczy ubi tganache, upiec ptysie, nape'fi tje i glazurowa .

6. Poza tym, inn fzalet tjest to, e mo na je przechowywa tw zamra arce przed lub po glazurowaniu przez kilka
dni, je li chcesz mie tgotowy deser w zamra arce!

7. Sprz t: Blacha do pieczenia Worki do dekoracji Ko céwka 12mm Ko céwka 8mm Robot kuchenny Skléadniki:
U y%m wanilii z Madagaskaru oraz czekolad Ivoire i Bahibé od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20%

zni ki na ca'4j stronie (affilig).

8. Czas przygotowania: Th10 + 30 minut pieczenia Na oko'é pi dziesi t malch ptysi: Ganache waniliowy:
bia'é czekolady istek elatyny mietany o zawarto ci theszczu minimum 30%  tlaski wanilii Namocz elatyn
w misce zimnej wody.

9. Podgrze| mietany z ziarnami wanilii, nast pnie dodaj namoczon ti odci ni t t elatyn .

10. Wymieszaj, a nast pnie wlej na roztopion tlub posiekan thiaczekolad .

11. Dobrze wymieszaj, a tuzyskasz jednolity ganache, a nast pnie dodaj pozosta'é mietany.
12. Zafolivj bezpo rednio, a potem umie tw lodéwce na minimum odzin, lub na noc.

13. Ciasto ptysiowe: wody mleka Szczypta soli Szczypta cukru miodu masl@ m ki T55 jajek Podgrzej
mleko, wod , mas'é, cukier, sél i miéd.

14.  Kiedy mieszanka zacznie wrze , a mas'é ca'kowicie si frozpu ci, dodaj m k tna raz i dobrze wymieszaj.
15. Ponownie umie tna ogniu i osusz ciasto, a tna dnie rondla uformuije si tcienka pow'éka.

16.  Przeléiciasto do misy robota ze skrzyd'ém lub do miski i mieszaj przez kilka minut, aby ostyg'é i
uwolni'é par .

17. Nast pnie dodawaj stopniowo jajka, dobrze mieszaj ¢ po ka dym dodaniu.
18. Musisz uzyska tjednolite i satynowe ciasto.

19. Umie tciasto ptysiowe w worku cukierniczym z ko céwk fo rednicy 12mm, a nast pnie na'é tna



nat'eszczon tblach fptysie o rednicy 2 do 3cm.

20.  Posyp mieszank fcukru pudru i kakao w proszku (lub, je |i jej nie masz, tylko cukrem pudrem), a
nast pnie piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C w trybie statycznym przez oko'é 30 minut.

21. Pozwdl ostygn .

22.  Wyko czenia i glazura z mlecznej czekolady i orzechéw laskowych: mlecznej czekolady z 46% kakao
pra onych siekanych orzechéw laskowych  Ubij ganache, aby uzyska ttekstur thitej mietany.

23. Umie 1j tw worku cukierniczym z g'édk tko céwk t8mm.

24. Przekl& ptysie od do'e, a nast pnie nape'fij je ganachem.

25. Umie tje w zamra arce na czas przygotowania glazury, b dzie latwiej z dobrze sch'adzonymi
ptysiami.

26. Rozpu tdelikatnie czekolad , nie przekraczaj ¢ 35°C.

27. Dodaj siekane orzechy laskowe, dobrze wymieszaj, a nast pnie whij wykaléczk tw ptysie i zanurz je w
glazurze.

28. Potrz nij nimi, aby usun tnadmiar, a nast pnie zeskrob doln fcz  tptysi i umie tje na arkuszu papieru
pergaminowego.

29. Pozwdl im skrystalizowa tsi tw lodéwce, a nast pnie delektuj si tnimi!
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