Wielkanocne brownie (truskawka, czekolada, orzech laskowy)

Ingrédients

® 330g mas a

* 300g czekolady Karaiby

* 6 jajek

* 180g cukru br zowego

* 180g cukru

* 130g m ki

* 1 du a szczypta soli morskiej

* 300g mieszanych kawa kéw czekolady (da am 75g czekolady gorzkiej, 75g czekolady mlecznej, 759
czekolady dulcey, 759 czekolady bia ej)
* 40g czekolady azelia

* 60g pralin

* 40g ciasteczek waflowych

® 50g mietanki kreméwki

* 65g pralin

* 70g czekolady azélia

* 10g miodu

® 20g mas a

* 20g cukru

e 259 soku z cytryny

® 340g mietanki kreméwki

* 135g mascarpone

* 50g cukru pudru

* 1 laska wanilii

* 70g soku z truskawki-cytryny

* 50g czekolady azélia

* 40g posiekanych orzechéw laskowych

Préparation

1. Za tydzie ts t wi ta Wielkanocne, wi ¢ nadszed tczas, aby przygotowa tczekoladowy przepis na ten rok!

2. Zdecydowa am si tna wielkanocne brownie udekorowane pierwszymi truskawkami w sezonie, oczywi cie w
kszta cie jajka.

3. To przepis niewymagaj cy du ej techniki, ani sprz tu, mo esz go dostosowa tdo dowolnego kszta tu, poniewa
mo esz stworzy tszablon z kartonu w wybranym kszta cie, aby wyci tbrownie.

4. Post puj zgodnie z przepisem, a otrzymasz niespodziankowe jajko z brownie, ktére skrywa chrupi cy pralin,
kremow tganache, wie e truskawki i waniliow tbit t mietan 1) Sprz t: Trzepaczka Blacha perforowana Worki
cukiernicze Ko céwka 18mm Sk adniki: U y am wanilii oraz czekolad Azélia, Karaibéw, Dulcey i Ivoire from
Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU dla 20% zni ki na ca ej stronie (filia).

5. Karaiby 6 jajek cukru br zowego cukru m ki 1 du a szczypta soli morskiej mieszanych kawa kéw
czekolady (da am czekolady gorzkiej, czekolady mlecznej, czekolady dulcey, czekolady bia ej) llo ci mog tsi
wydawa tdu e, ale b dziesz mie ttroch tpozosta o ci z brownie, aby uzyska tkszta t jajka do wype nienia, chyba
e masz form tw odpowiednim kszta cie.

6. Brownie dobrze si tprzechowuje w hermetycznym pojemniku przez kilka dni, mo na je réwnie tzamrozi .
7. Rozpu fczekolad tz mas em.

8.  Ubij jajka z cukrami.

9. Dodaj rozpuszczone mas o i czekolad , a nast pnie m k fi sél morsk .

10.  Na koniec dodaj kawa ki czekolady.



11. Podziel ciasto na dwie cz ci i wlej ka d tpo ow tdo kwadratowej ramki o boku 26 cm.
12. W 6 tbrownie do nagrzanego piekarnika w 160°C na 15 minut.
13. Ca kowicie ostud tprzed porcjowaniem.

14.  Z ka dego kwadratu wynij kszta t jajka o d ugo ci oko 0 26 cm i szeroko ci 20 cm (wyci am po dany
kszta t z kawa ka kartonu, aby uzyska tdwa jajka tej samej wielko ci).

15. Wytnij wn trze jednego z dwéch jaj, nast pnie u 6 tje na sobie.

16. Chrupi cy pralin &mp; azelia : czekolady azelia pralin  ciasteczek waflowych Rozpu tczekolad ,
nast pnie dodaj pralin i pokruszone wafle.

17.  Rozsmaruj chrupi cy pralin na brownie, a nast pnie w 6 tdo lodéwki, aby czekolada zastyg a.

18.  Ganache azelia :  mietanki kreméwki pralin  czekolady azélia miodu masa Rozpu fczekolad ,
nast pnie dodaj pralin.

19.  Podgrzej mietank tz miodem, nast pnie wlej j tw trzech turach na czekolad -pralin, dobrze mieszaj c,
aby uzyska tg adk ti b yszcz c tganache.

20. Nast pnie dodaj pokrojone w ma e kawa ki mas o, dobrze wymieszaj.
21.  Gdy ganache jest jednolita, wlej | tna chrupi cy pralin, a nast pnie w 6 tciasto ponownie do lodéwki.

22. Truskawki : truskawek ju todszypu kowanych cukru  soku z cytryny Pokréj truskawki w ma e kostki,
nast pnie dodaj cukier i sok z cytryny.

23.  Pozwél truskawkom marynowa tprzez co najmniej odzin , a nast pnie dobrze odced .
24. Zachowaij sok na pé niej.
25. Wlej truskawki do ganache.

26. Bita mietana wanilia, truskawka &amp; cytryna :  mietanki kreméwki mascarpone cukru pudru aska
wanilii - soku z truskawki-cytryny  Ubij mietank tkreméwk tz mascarpone, cukrem pudrem i ziarnami wanilii.

27. Gdy bita mietana jest ubita, dodaj sok z truskawki-cytryny i wymieszaj, aby uzyska tjednolit thit
mietan .

28.  Rozsmaruj cienk twarstw tbitej mietany na truskawkach, a nast pnie reszt tprze 6 tdo worka
cukierniczego z ko céwk t18mm i wyciskaj bit f mietan tna ciasto.

29. Aby uzyska tpodobny wzér do mojego, wyciskaj rz dek kulek z bitej mietany, a nast pnie sp aszczaj
ka d tkulk ty em ma ej y eczki przed kolejnym rz dem.

30. Odstaw ciasto do lodéwki podczas przygotowywania polewy.

31. Polewa rocher : czekolady azélia posiekanych orzechéw laskowych Rozpuszcz powoli czekolad tw
k pieli wodnej, a nast pnie dodaj posiekane orzechy laskowe.

32.  Rozsmaruj polew tp dzelkiem po obwodzie ciasta, a nast pnie zostaw do zastygni cia.

33.  Udekoruj kilkoma truskawkami i ozdobami z czekolady, je li chcesz, a potem delektuj si !
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