Gruszka waniliowa i tonka

Ingrédients

* 100g ca ych jajek (2 rednie jajka)

* 60g cukru pudru

* 60g m ki

* 100g cukru

* 75g wody

* 5g aromatu waniliowego

* 235g pe nego mleka

* 1 laska wanilii

* 55g 6 tek jajek (oko o 3 6 tka)

* 80g cukru

® 35g skrobi kukurydzianej

e 25g masa (1)

* 100g mas a (2) wyj tego z lodéwki na kilka godzin przed
* 5 gruszek (dostosuj w zale no ci od ich wielko ci, musisz by tw stanie zrobi tokr g z po 6wkami gruszek)
® | cytryna

* 140g pe nej mietany

* 25g cukru pudru

e 1 gruszka

Préparation

1. Mia am wielk tochot tzrobi ttruskawkowy tort, niestety, wci tnie ma francuskich truskawek w mojej okolicy!

2. W ko cu zdecydowa am si tha gruszkowy tort, pe en wie o ci i lekko ci z kremem o smaku wanilii i fasoli
tonka.

3. Mo ecie oczywi cie u y ttylko wanilii, je li fasola tonka nie jest wed ug waszego gustu :) Poza tym przepis jest
klasyczny — biszkopt, krem mousseline i owoce na pyszny deser w ka dej sytuacii!

4. Sprz t: Robot kuchenny TrzepaczkaR kawy cukiernicze Ko céwka cukiernicza Saint Honoré de Buyer Okr g
18cm Sk adniki: U y am proszku waniliowego i laski wanilii z Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na
ca stron t(nie powi zany).

5. Ubij jajka z cukrem i start tfasol ttonka przez kilka minut (przynajmniej 10 do 15), a fuzyskasz mieszank
bia , mocno ubijan , ktéra robi ruban.

6. Przesie] m k ti dodaj j za pomoc tmarysy.
7. Mieszaj jok najmniej, aby uzyska tjednolit tmas , ale wci tdobrze napowietrzon .

8. Wlej do formy lub okr gu o rednicy 18cm i piecz w rozgrzanym piekarniku do 180°C przez oko o 15 minut
(sprawd tw zale no ci od piekarnikéw).

9. Doprowad twod ti cukier do wrzenia.

10. Gdy cukier ca kowicie si trozpu ci, dodaj aromat waniliowy (i troch tstartej fasoli tonka, je li chcesz),
nast pnie odstaw.

11. Doprowad tmleko do wrzenia z tart tfasol ttonka i ziarnami wanilii.
12. W mi dzyczasie ubij 6 tka jojek z cukrem i skrobi tkukurydzian .

13. Wlej po ow tgor cego mleka do poprzedniej mieszanki, dok adnie mieszaj ¢, a nast pnie wlej z powrotem
wszystko do garnka.

14. Gotuj na rednim ogniu, ca 'y czas mieszaj ¢, a tkrem zg stnieje.

15. Zdejmij z ognia, dodaj mas o (1) i dobrze wymieszaj, a nast pnie wlej krem do miski (najlepiej jak
najwi kszej, je li si tspieszycie), zakryj go foli ti sch éd tw lodéwece, a tosi gnie temperatur tpokojow f(nie mo e



by tzbyt zimny do dodania mas a).

16. Krem mousseline: Gdy krem pétissiére jest w temperaturze pokojowej, ubij go, aby wyg adzi , a nast pnie
dodawaj stopniowo mi kkie mas o (musi by tdobrze mi kkie, aby si tdobrze wkomponowa ) ci gle ubijaj c.

17. Kontynuuj ubijanie, a tuzyskasz dobrze napowietrzony, puszysty i g adki krem mousseline.

18. Je li kiedykolwiek temperatury nie by y odpowiednie i wida tnadal kawa ki mas a, lub wasz krem mousseline
si trozdzieli , nie panikujcie, mo na go naprawi .

19. W takim przypadku we cie palnik i podgrzewajcie brzegi miski, kontynuuj c ubijanie, krem stopniowo si
wyg adzi (je li nie macie palnika, wstawcie mis tna kilka sekund na gor cy k piel wodny, a nast pnie ubijajcie i
powtarzaicie, a fuzyskacie dobry wynik).

20. Nast pnie przejd cie do monta u.

21. Monta : ruszek (dostosuj w zale no ci od ich wielko ci, musisz by tw stanie zrobi tokr g z po éwkami
gruszek) 1 cytryna Odetnij biszkopt na pé ti nas cz oba kawa ki za pomoc tp dzla.

22. Ustaw okr g na talerzu do serwowania, a nast pnie umie trhodoid wewn trz.

23. Umie tpo éwki gruszek (ktére weze niej lekko cytrynowa e , aby zapobiec ich utlenianiu) pokrojone jak na
zdj ciach na ca ym obwodzie.

24. Odetnij biszkopt ponownie, aby uzyska todpowiedni t rednic ti umie fgo na dnie okr gu.

25. Na 6 ttroch tkremu mousseline na biszkopt i na brzegi, aby pokry tgruszki, a nast pnie umie Hgruszek
pokrojonych w ma e kawa ki na gérze (ponownie u ywaij c resztek gruszek z obwodu).

26. Pokryj kremem mousseline, a nast pnie drugim biszkoptem.

27. Wyko cz odrobin tkremu mousseline i wyg ad twierzch.

28. Sch od ttort gruszkowy przez co najmniej 2 do odzin.

29. Wyjmij tort gruszkowy (je li nie zamierzasz go je fod razu, nie zdejmuj rhodoidu).
30. Ubij pe n t mietan tz cukrem pudrem, a tuzyskasz sztywn tbit t mietan .

31. Przetnij gruszk tna pé ti na cienkie plasterki, u 6 tje na cie cie.

32. Nast pnie na 6 tbit t mietan tna wierzch tortu gruszkowego, a nast pnie udekoruj odrobin tstartej fasoli
tonka i proszku waniliowego.

33. | voila, wasz tort gruszkowy jest gotowy, mo ecie si tnim delektowa !
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