Charlotte waniliowa z pekanami

Ingrédients

* 500g orzechéw pekan

* 300g cukru

* 50g wody

* 60g mleka pe nego

e 60g mietanki pe not ustej

e 259 6 tka

* 10g cukru pudru

* 45g mlecznej czekolady

* 659 praliny pecan

* 150g bia ek (oko o 5 bia ek)

* 150g cukru

* 100g 6 tek (okoo 6 6 tek)

* 130g m ki

* 40g cukru

* 50g wody

* 7g aromatu waniliowego

* 459 praliny pecan

* 30g Jivara lub czekolady mlecznej 40%
* 40g pokruszonych ciasteczek dentelle
* 2g elatyny

* 45g mleka pe nego

* 10g mietanki pe not ustej (1)

e 1 sir k wanilii

* 10g cukru (1)

e 15g &tek

* 5g cukru (2)

® 200g mietanki pe not ustej

* 20g cukru

* 1 y eczka aromatu waniliowego
* 30g mietany

Préparation

1. | ofo przepis na ciasto zrobione na 30.
2. urodziny mojego m a, o smakach, ktére wybra , czyli charlotte waniliowo-pecan!

3. Znajdziemy tutaj oczywi cie biszkopt zrobiony na kszta t kartuszy, mus waniliowy, ale tak e co tchrupi cego i
krem z pralin tz orzechéw pekan.

4. Na koniec, jako wyko czenie, zrobi am waniliowy sabayon, ktéry skarmelizowa am na sposéb créme brilée,
dla jeszcze wi kszej przyjemno ci Mo esz oczywi cie przygotowa tpralin tpecan na kilka dni/tygodni
wcze niej, aby zaoszcz dzi fczas, przechowuie si fdoskonale w zamkni tym naczyniu w temperaturze pokojowe;.

5. Sprz t: Trzepaczka Taca perforowana Woreczki do szprycowania Ko céwka 10mm Obr czka 20cm
Sk adniki: U y am orzechéw pekan Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej stronie (nie afiliowana).

6. Uy am czekolady Bahibé od Valrhona i aromatu waniliowego oraz str kéw wanilii Norohy: kod
ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (afiliowanal).

7. Podpiecz orzechy pekan w piekarniku rozgrzanym do 150°C przez 15 minut.
8. W mi dzyczasie przygotuj karmel z cukru i wody.

9. Gdy b dzie dobrze z ocisty, wlej go na orzechy pekan, dodaj sél kwiatow ti pozostaw do krystalizacii.



10. Gdy karmel ostygnie i stwardnieje, zmiksuj ca o , a tuzyskasz g adk tpralin .
11. Podgrzej mleko ze mietank .
12. Ubij 6 tka z cukrem.

13. Wlej gor ce p yny na 6 tka, dobrze mieszaj c, nast pnie przelej ca o tdo rondla i gotuj do temperatury
85°C.

14. Wlej krem angielski na czekolad ti pralin ti zmiksuj krem za pomoc thlendera.

15. Foluj krem na styku i pozwél mu ca kowicie ostygn tw lodéwee.

16. Ubij bia ka na sztywno, nast pnie zestaw je z cukrem.

17. Gdy masz dobrze zwart ti | ni c thbez , dodaj 6 tka i ubijaj przez kilka sekund, aby je wkomponowa .
18. Nast pnie delikatnie dodaj przesian tm k twyka acz .

19. W 6 tciasto do woreczka do szprycowania z g adk tko céwk fo rednicy 1 cm.

20. Wyci nij 2 kr gi o rednicy 20 do 22 cm oraz dwa pasy o wysoko ci 6 cm, tak by obwédka mog a przylega
do ciasta.

21. Posyp cukrem pudrem.
22. Piecz przez oko o 10 minut w temperaturze 180°C, biszkopty powinny by tupieczone, ale nadal mi kkie.
23. Delikatnie oderwij je od papieru do pieczenia.

24. Umie tobr cz do ciasta na serwetce lub na z otym kartonie, nast pnie ustaw pas kartuszowy na ca ym
obwodzie, dociskaj ¢ biszkopty w miejscu  czenia, aby zapobiec wyciekaniu.

25. Umie tna dole jeden z kr géw biszkoptu, przytij je li to konieczne, aby zapewni todpowiedni rozmiar.
26. Wymieszaj wszystkie sk adniki w ma ym rondlu i doprowad tdo wrzenia.

27. Lekko nas cz biszkopt jako podstaw tcharlotte, reszt tzostaw na monta .

28. Roztop czekolad , nast pnie dodaj pralin ti rozsmaruj crunchy na spodzie ciasta.

29. Zrehydratyzuj elatyn tw miseczce z zimn twod .

30. Podgrzej mleko ze mietank (1), ziarenkami wanilii i cukrem (1).

31. Ubij 6 tka z cukrem (2).

32. Wlej gor cy p yn na 6 tka, nast pnie przelej ca o tdo rondla i gotuj, nieustannie mieszaj ¢, do temperatury
83°C.

33. Dodaj zrehydratyzowan ti dobrze odci ni tt elatyn .

34. Pozostaw do ostygni cia do temperatury 30°C, nast pnie ubij mietank , by uzyska t mietan t(niezbyt
sztywn , aby by o atwiej wkomponowa ).

35. Delikatnie dodaj j tdo kremu angielskiego z wanili , a nast pnie od razu przejd tdo monta u.

36. Monta : QS praliny pecan Rozsmaruj po ow tkremu pecan na crystalyzowanym crunchy.

37. Dodaj po ow tmusu.

38. Przykryj drugim biszkoptem, nas cz go syropem waniliowym, a nast pnie dodaj reszt tkremu pecan.
39. Uko cz dodaj c reszt tmusu waniliowego i troch tpraliny pecan.

40. Umie tw lodéwce lub zamra arce do pe nego zastygni cia.

41. Ubij 6 tko z cukrem i wanili .

42. Umie tmieszank tna k pieli wodnej i ubijaj, a tosi gnie temperatur toko o 70°C.

43. Mieszanka powinna zbieli ti powi kszy tswoj tobj to .

44. Pozostaw do lekkiego sch odzenia, nast pnie ubij mietank tw mietan ti dodaj  tdo uprzednio
przygotowanej mieszanki.



45. Rozsmaruj bardzo cienk twarstw fsabayonu na wyj tej z formy charlotte, umie tna kilka minut w lodéwce,
nast pnie posyp cukrem br zowym i skarmelizuj za pomoc tpalnika przed cieszeniem si fsmakiem!
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