Truskawkowe ciasto z bazyli

Ingrédients

* 300g truskawek

* 15g bia ego octu balsamicznego
* 20g miodu

* 2 jajka

* 60g cukru

* 60g m ki

* 1 jajko

* 60g cukru

* 35g m ki ziemniaczanej

* 1259 mleka pe not ustego
* 120g mietanki pe not ustej
* 6g li ci bazylii

® 25g masa (1)

* 100g mi kkiego mas a (2)
* 1509 truskawek

* 150g mietanki pe not ustej
* 20g cukru pudru

Préparation

1. A tak, nowe ciasto truskawkowel!
2. Tym razem truskawki s tpo czone z bazyli ti nut tbia ego octu balsamicznego.

3. Poza tym to najbardziej klasyczne ciasto truskawkowe: biszkopt, krem mousseline i oczywi cie mnéstwo
truskawek!

4. Sprz t: Mikser planetarny Trzepaczka Taca perforowana R kawy cukiernicze Tylka Saint-Honoré de Buyer
Ring 20cm Czas przygotowania: odzina + pieczenie i czas na odpoczynek Na ciasto truskawkowe o rednicy
20 cm: Truskawki z bazyli ti bia ym balsamico: truskawek bia ego octu balsamicznego Tuzin i ci bazylii
miodu  Pokréj truskawki na ma e kawa ki, nast pnie dodaj miéd, ocet i miéd.

5. Pozwé| mieszance macerowa fprzez kilka godzin.

6. Biszkopt: 2 jajka cukru m ki Ubij jajka z cukrem przez kilka minut, a tuzyskasz dobrze napowietrzon
mas .

7. Nast pnie dodaj przesian tm k tprzy u yciu szpatu ki, przelej ciasto do ringu o rednicy 20 cm i piecz w
piekarniku nagrzanym do 180°C przez oko o 15 minut.

8. Biszkopt powinien by fdobrze zarumieniony i napowietrzony.
9. Pozwdl wystygn .

10. Krem mousseline z bazyli : 1 jajko cukru m ki ziemniaczanej mleka pe not ustego  mietanki
pe not uste] i ci bazylii mas a (1) mi kkiego mas a (2) Podgrzej mleko i mietank tz drobno posiekan
bazyli , nast pnie owi tfoli i zostaw do naci gni cia na 30 minut.

11. Nast pnie zmiksuj p yn i podgrzej ponownie.

12.  Ubij jajko z cukrem i m k fziemniaczan .

13.  WIlej po ow tp ynu do poprzedniej mieszanki, nast pnie wszystko z powrotem wlej do garnka.
14.  Podgrzewaj krem na rednim ogniu, ca 'y czas ubijqj c.

15. Zdejmij z ognia i dodaj mas o (1).

16. Pozwdl, aby krem osi gn ttemperatur tpokojow .



17.  Gdy ostygnie, ubijaj j , dodaj ¢ stopniowo mas o (2).
18. Ubijaj przez kilka minut, a tuzyskasz g adki, napowietrzony i puszysty krem.
19.  Natychmiast przejd tdo monta u.

20. Monta: truskawek mietanki pe not ustej cukru pudru Przekrdj truskawki na pé ti umie twoké tHormy
pokrytej rhodoydem.

21. Przekréj biszkopt na pé .
22. Odced tkawa ki truskawek z bazyli ti bia ym balsamico, zachowuj ¢ sok.
23.  Uyj go do nas czenia biszkoptu.

24. Umie tpierwsz fpo ow thiszkoptu w centrum truskawek, ewentualnie przymij troch .

25. Pokryj | tkremem mousseline, a nast pnie dodaj truskawki z bazyli .

26. Pokryj kremem (zachowaj troch tha ko cowe wyko czenie monta u).
27. Umie tdrug tpo ow tbiszkoptu, réwnie tnas czon , i zako cz reszt tkremu.
28. Umie fciasto truskawkowe w lodéwce na minimum odziny.

29. Nast pnie ubij mietan tz cukrem pudrem, aby uzyska tbit t mietan .

30. Wyimij ciasto z formy, na é thit f mietan tha wierzch, udekoruj kilkoma li mi bazylii, a nast pnie
delektuj si !
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