Rolada orzechowa, tonka & karmel (bez glutenu)

Ingrédients

* 100g cukru kryszta'e

® 120g mietanki kreméwki

* 2 S%ka jq

* 30g mas'a

* 100g mlecznej czekolady z 46% zawarto ci tkakao
* 50g mas'& orzechowego (oko'é 70-75g mas'@ wyj ciowego)
* 40g orzechéw laskowych

* 15g m ki migda'awej

* 15g m ki orzechowej

* 50g cukru pudru

* 10g skrobi ziemniaczanej

* 10g jogurtu naturalnego

* 10g miodu

* 389 bia'k jqj (1)

* 389 bialk jqj (2)

® 279 cukru krysztalée

* 55g czekolady azelia

e 75g pralin orzechowych

* 45g p'atkéw kukurydzianych

* 120g pe'frego mleka

® 120g mietanki kreméwki

* 50g o'tek jaj

* 20g cukru

* bg elatyny

* 200g pralin orzechowych

* 150g mietanki kreméwki do ubijania na bit t mietan
* 250g mlecznej czekolady z 46% zawarto ci tkakao
* 459 neutralnego oleju, jak z pestek winogron

* 50g posiekanych orzechéw laskowych

Préparation

1. Je vais traduire le texte en frangais du contenu HTML en polonais pour vous.

2. Czwarta rolada wi teczna na Bo e Narodzenie 2021, tym razem oczywi cie z orzechami laskowymi!

3. Tutaj poYzzone z fasolk ttonka i wkladk tz kremowego karmelu, ale oczywi cie mo ecie zrezygnowa tz fasolki
tonka, je li jej nie lubicie, lub zast pi tj twanili , cynamonem.

4. Ta rolada jest bezglutenowa, ale mo na te tzast pi tplétki kukurydziane koronkowymi nale nikami w

wyko czeniu chrupi cym, je |i wolicie.

5. Na koniec, w zakresie organizacji, mo na przygotowa trolad tz du ym wyprzedzeniem i zrobi ttylko glazur
na ostatni tchwil ; mo na nawet podzieli tzadania na kilka dni (jednego dnia wkladka, drugiego ciasto +
chrupi ce, kolejnego mus, i na ko cu glazura), poniewa twszystkie elementy mo na przechowywa tw zamra arce.

6. Sprz t: Termometr Ma'é szpatuka Wekowa Blacha perforowana Forma do rolady de Buyer Forma do wkladki
rolady de Buyer Sk'adniki: U y'ém orzechéw laskowych Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% rabatu na cal2
stron t(nie powi zane).

7. U y'ém czekolad Azelia i Bahibé od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% rabatu na caVistron

(powi zane).

8. Czas przygotowania: Na rolad fo dlégo ci 30 cm:  Karmel tonka:  cukru kryszta'e mietanki kreméwki
fasolki tonka 2 6'ka jaj maslé mlecznej czekolady z 46% zawarto ci tkakao Szczypta soli morskiej Przygotuj



karmel na sucho z cukrem.

9. Réwnocze nie podgrzej mietank tz tart tfasolk ttonka.

10.  Gdy karmel jest bursztynowy, zga fgo mietank .

11. Odstaw z ognia i pozostaw do lekkiego ostygni cia.

12.  Dodaj é%ka jaj, dobrze mieszaj c (uwa aj, aby nie doda tich za wcze nie, jajka mog tsi tzwarzy ).
13. Ponownie postaw na ogie ti gotuj do 85°C jak créme anglaise.

14.  Po zdj ciu z ognia dodaj mas'4, sél morsk ti na koniec czekolad .

15.  Dobrze wymieszaj, a nast pnie wlej karmel do metalowej formy na wkladki uprzednio wy'é onej
papierem do pieczenia (aby u'atwi twyjmowanie).

16. Dla tego przepisu nie mo na u ywa tormy silikonowej (poniewa tto karmel, wkladka nie zastygnie jak
klasyczna); je li nie posiadasz metalowej formy i papieru do pieczenia, pozostaw kremowy do ostygni cia i
dopiero na etapie skladania na'é tie w postaci walka, lub rozsmaruj na cie cie/chrupi cym i wié tdo
zamra arki.

17. Ciasto z orzechami laskowymi: mas'@ orzechowego (oko'é 70- mas'é wyj ciowego) orzechéw
laskowych m ki migda'éwej m ki orzechowej cukru pudru skrobi ziemniaczanej jogurtu naturalnego miodu

bialék jaj (1) bia%k jaj (2) cukru kryszta'e Przygotuj mas'é orzechowe: gotuj na mam ogniu do momentu,
a tprzestanie skwiercze ti nabierze bursztynowej barwy.

18. Pozostaw do lekkiego przestygni cia.

19.  Pratorzechy laskowe przez 15 minut w temperaturze 150°C, nast pnie pozostaw do schlédzenia i grubo
posiekay.

20. Dodaj cukier puder, m ki migdaléw , orzechow ti skrobi fziemniaczan .
21.  Dodaj jogurt, miéd i biaka jaj (1).

22.  Ubijaj bia%ka jaj (2) z cukrem krysztalém.

23.  Dodaj bez tdo wcze niejszej mieszanki, delikatnie mieszaj ¢ Yépatk .
24.  Wyci gnij jedn tczwart ttej mieszanki i w/zz do maslé orzechowego.
25.  Nast pnie z powrotem wlej do reszty mieszanki i delikatnie wymieszaj.

26.  Rozprowad fciasto na blasze wy'é onej papierem do pieczenia (ciasto powinno by tnieco wi ksze ni
forma do rolady).

27.  Piecz w rozgrzanym piekarniku w temperaturze 165°C przez 12 do 15 minut.

28.  Wyko czenie chrupi ce: czekolady azelia pralin orzechowych plétkéw kukurydzianych Rozpu
czekolad , a nast pnie dodaj pralin ti patki kukurydziane.

29.  Pokrgj ciasto z orzechami laskowymi do odpowiedniej wielko ci.

30.  Rozprowad tchrupi ce wyko czenie na cie cie, a nast pnie pozostaw do skrystalizowania w lodéwce lub
zamra arce do etapu skladania.

31. Mus pralinowy z orzechéw laskowych i tonka: pelfego mleka mietanki kreméwki  é'ek jaj cukru
elatyny pralin orzechowych 1/3 fasolki tonka mietanki kreméwki do ubijania na bit t mietan  Nawil t elatyn
w misce z zimn twod .

32. Podgrzej mleko i mietank fz fasolk ttonka.

33.  Ubicz 6'%a jaj z cukrem.

34.  WIlej mleko na mas ti dobrze wymieszaj, a nast pnie wlej z powrotem do rondla.
35. Gotuj do 85°C, stale mieszaj c.

36. Nast pnie dodaj nawil on ti dobrze wyci ni t1 elatyn toraz pralin .

37.  Pozwdl angielskiemu kremowi ostygn tdo 35°C.



38. Ubij mietank tkreméwk tha niezbyt sztywn tbit t mietan .

39.  Delikatnie wmieszaj j tdo angielskiego kremu, a nast pnie natychmiast przejd tdo etapu sk'éadania.
40.  Skladanie: Wlej polaw tmusu do formy wy'é onej papierem do pieczenia.

41.  Dodaj wkladk t{nawet po kilku godzinach, b dzie trudna w obsladze, to normalne).

42. Pokryj musem.

43. Zako cz dodaj ¢ ciasto i chrupi ce wyko czenie.

44.  Umie tw zamra arce do calkowitego zamarzni cia.

45.  Glazura rocher z orzechéw laskowych: mlecznej czekolady z 46% zawarto ci tkakao neutralnego oleju,
jak z pestek winogron posiekanych orzechéw laskowych Kilka orzechéw laskowych do dekoracji  Delikatnie
rozpu tczekolad , a nast pnie dodaj olej i posiekane orzechy laskowe.

46.  Gdy glazura osi gnie oko'é@ 35°C, wyjmij rolad tz foremki i umie tna ruszcie (po'é onym na pojemniku,
aby zebra thadmiar glazury).

47.  Polej glazur .

48.  Udekoruj orzechami laskowymi, nast pnie pozostaw do rozmro enia w lodéwce przez co najmniej 3 do
odzin i w ko cu delektuj si !

49. Laissez-moi savoir si vous avez besoin d'une assistance supplémentaire !

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



