Wanilia i kawa rolada

Ingrédients

* 40g cukru

* 40g 6 tek

® 160g mietany

* 13g kawy rozpuszczalnej

* 85g mlecznej czekolady o 46% zawarto ci kakao
e 120g mas a w temperaturze pokojowej
* 60g br zowego cukru

* 60g cukru

* 1 jajko

* 6g kawy w proszku (2 do 3 y eczek)

* 140g m ki

* 160g posiekanej czekolady lub w czekoladowych kroplach
® 2,7g elatyny

* 689 pe nego mleka

* 14g mascarpone

* 1 laska wanilii

* 14g cukru (1)

e 23g 6 tek

* 89 cukru (2)

® 300g mietany pe not ustej

* 200g bia ej czekolady

* 25g oleju z pestek winogron

Préparation

1. Czyli to ju , mamy istopada, odliczanie do wi t Bo ego Narodzenia oficjalnie si trozpocz o!
2. Oto wi ¢ pierwszy przepis na bo onarodzeniowe ciasto z tej roku, o smakach kawy i wanilii.

3. Przepis jest racze szybki (biszkopt, mus, wk adka), a jak cz sto z moimi deserami i ciastami, zrobi am do
szybki wystréj, rozprowadzaj ¢ czekolad tp dzlem na cie cie (ju tdawno pewnie zauwa yli cie, e nie jestem
wielkim zwolennikiem glazur lustrzanych), ale oczywi cie mo ecie zrobi tglazur twed ug w asnego wyboru
Materia y:Forma na bo onarodzeniowe ciasto Silikomart (u y am formy bez maty z wzorem) Forma na wk adk
Termometr Rézga kuchenna P yta perforowana Sk adniki:U y am wanilii z Tahiti Norohy oraz czekolad Bahibé i
Ivoire z Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca y site (afiliowany).

4. Podgrzej mietan tz kaw trozpuszczaln .

5. Ubij 6 tka z cukrem, nast pnie wlej na nie mietan , dobrze mieszaj c.

6. Przelej ca o tz powrotem do rondla i gotuj jak angielski krem na 83°C.

7. Przelej nast pnie mietan tha czekolad ti mieszaj marys tlub blenderem r cznym.

8. Przelej krem do formy na wk adk ti w é tdo zamra arki do momentu monta u.

9. Zostawisz resztki, ale trudno zmniejszy tproporcje do mniej ni t1 jajka.

10. Zmieszaj mas o w temperaturze pokojowej z cukrami i kaw tw proszku, nast pnie dodaj jajko.
11. Uko cz, dodaj ¢ m k, a nast pnie czekolad .

12. Rozprowad tciasto w formie na oko o 1,5 cm grubo ci (u y am okr gu do tarty).

13. Piecz przez 15 minut w 180°C, nast pnie pozostaw do ostygni cia.

14. Mousse waniliowy: 2, elatyny pe nego mleka mascarponeaska wanilii cukru (1) 6 tek cukru (2) mietany
pe not uste] Rehydruj elatyn tw misce z zimn twod .



15. Podgrzej mleko z mascarpone, ziarnami wanilii i cukrem (1).

16. Ubij 6 tka z cukrem (2).

17. Wlej gor cy p yn na nie, nast pnie przelej ca o tz powrotem do rondla i gotuj, ci gle mieszaj ¢, a tdo 83°C.
18. Dodaj rehydrowan fi dobrze wyci ni t 1 elatyn .

19. Pozwél, aby ostyg o do 30°C, a nast pnie ubij mietan tna bit t mietan f(nie za tward , w przeciwnym razie
trudniej b dzie | tw czy ).

20. Dodaj j tdelikatnie do angielskiego kremu waniliowego, a nast pnie natychmiast przejd tdo monta v.
21. Je li u ywasz formy ze stali nierdzewnej, pami taj, aby u y Holii gitarowej, aby u atwi tzdejmowanie.
22. Wlej po ow tmusu waniliowego do formy, rozprowad tgo po bokach, aby dobrze wy o y tca tform .
23. Umie fzamro ony wk ad w rodku, nast pnie przykryj reszt tmusu.

24. Uko cz, k ad ¢ wcze niej pokrojony biszkopt odpowiednich rozmiaréw.

25. Umie fciasto w zamra arce do ca kowitego zamro enia.

26. Nast pnie roztop bia tczekolad .

27. Gdy si troztopi, dodaj olej, a nast pnie pozwél mieszance osi gn 135°C.

28. Odmro tciasto i pokryj je czekolad tza pomoc tp dzla.

29. Ozddb troch tproszkiem waniliowym i ziarnami kawy w czekoladzie, a nast pnie pozwél rozmrozi tciasto
przez co najmniej odziny w lodéwce przed delektowaniem si |
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