Wilgotne ciasto z kremem z kasztanéw i czarn tporzeczk

Ingrédients

® 140g kremu z kasztanéw
® 60g mas a

* 2 jajka

* 30g m ki kasztanowe;j

e 25g m ki T45

* 25g liofilizowanego proszku z czarnej porzeczki
* 15g cukru

* 10g miodu

* 3g proszku do pieczenia
* 150g mietany p ynnej

¢ 60g mascarpone

* 30g cukru pudru

* 30g kremu z kasztanéw

Préparation

1. Z wiosn tna horyzoncie mam ochot tna wi cej koloréw na talerzu, wi ¢ to by tidealny moment, aby wyci gn
ten liofilizowany proszek z czarnej porzeczki, ktéry po czy am z kremem z kasztanéw w tym prostym przepisie:
mi kkie ciasto z kremem z kasztanéw, m k tkasztanow ti czarn tporzeczk , zwie czone bit t mietan 1z kremem z
kasztanéw, posypane odrobin tproszku z czarnej porzeczki.

2. Sprz t: Formy owalne Silikomart R kawy cukiernicze Ko céwka Saint Honoré od Buyer Sk adniki: Uy am
liofilizowanego proszku z czarnej porzeczki Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej stronie (nie
powi zany).

3. Ucieraj mas o z cukrem i miodem, a nast pnie dodaj krem z kasztanéw.
4. Dodaj nast pnie jajka, jedno po drugim, a potem proszek z czarnej porzeczki, m k ti proszek do pieczenia.
5. Gdy masa jest jednolita, wlej | tdo form tak, aby wype ni a jedn ttrzeci twysoko ci.

6. Dodaj troch tkremu z kasztanéw w rodku, a nast pnie pokryj reszt tmasy (nie wype niaj form ca kowicie,
masa uro nie podczas pieczenial).

7. Piecz w nagrzanym piekarniku do 180°C przez 15 minut.

8. Po wyj ciu z piekarnika pozwdl na kilka minut ostygn tprzed wyj ciem z formy.
9. Ubij mietan tp ynn , mascarpone i cukier puder.

10. Kiedy bita mietana jest dobrze ubita, dodaj krem z kasztanéw.

11. Umie tbitt mietan tw r kawie cukierniczym z ko céwk tSaint-Honoré, a nast pnie udekoruj ni fostudzone
ciasta.

12. Posyp je proszkiem z czarnej porzeczki, a nast pnie delektuj si !
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