Tropézienki z pekanami, wanili ti dyni t- Halloween

Ingrédients

* 500g orzechéw pekan

* 300g cukru

* 50g wody

* 15g wieychdrody

* 180g pe not ustego mleka

* 600g m ki chlebowej (lub T45)
* 60g cukru

* 10g soli

* 2 jajka

* 150g puree z dyni pi mowej
¢ 160g mas a

* 150g pe not ustego mleka

® 200g mietanki 30% (1)

* 3 jajka

* 2 4tka

* 100g cukru

* 60g skrobi kukurydzianej

* 50g puree z orzechéw pekan

* 1 laska wanilii
* 400g mietanki 35% (2)

Préparation

1. Wréci em z przepisem na ma e tropéziennes o bardzo jesiennym charakterze!

2. Bu eczki z dyni pi mowej w kszta cie dyni, nadziewane kremem waniliowo-pekankowym, ktére b d tpi kn
ozdob tha Halloweenowym stole lub przy ka dej innej okazji w nadchodz cych tygodniach tMo ecie oczywi cie
zast pi tdyni tpi mow tdyni Hlub kabakiem, doda tprzypraw (speculoos, imbir, ga ka muszkato owa...), krétko
méwi ¢, dostosowa fprzepis do swojego gustu!

3. Sprzt: Robot kuchenny Rézga Perforowana blacha Woreczki do wyciskania Sk adniki: U y em syropu
klonowego, przecieru z orzechéw pekan i orzechéw pekan Koro: kod ILETAITUNGATEAU dla 5% zni ki na ca e
stronie (nie powi zane).

4. Uy em wanilii Norohy z Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU dla 20% zni ki na ca ej stronie (powi zane).

5. Czas przygotowania: 1h30 + 15 minut pieczenia Na oko o tuzin mini-tropéziennes: Praline z orzechéw
pekan: orzechéw pekan cukru wody Szczypta soli morskiej Podpra torzechy pekan w piekarniku nagrzanym
do 150°C przez 15 minut.

6. W tym czasie przygotuj karmel z cukru i wody.
7. Gdy jest z ocisty, wylej go na orzechy pekan, dodaj sél morsk ti pozwdl skrystalizowa .
8. Gdy karmel ostygnie i stwardnieje, zmiksuj wszystko do uzyskania g adkiego praline.

9. Bueczka zdyni: wieychdrody pe notustego mleka m ki chlebowej (lub T45) cukru soli 2 jajka
puree z dyni pi mowe] masa Rozdrobnione dro d e w & tha dno misy robota kuchennego z hakiem.

10. Dodaj lekko ciep e mleko, a nast pnie przykryj m k .
11. Dodaj jajka, cukier i sdl.
12. Wyrabiaj ciasto przez kilka minut, a tb dzie odchodzi fod cian misy i b dzie jednolite.

13.  Dodaj zimne puree z dyni pi mowej (do puree, ugotuj na parze kawa ki dyni pi mowej, dobrze je
odced , a nast pnie zmiksuj i we 1), i wyrabiaj ponownie, a tciasto b dzie odchodzi tod cian misy.



14. Dodaj mas o pokrojone na ma e kawa ki i wyrabiaj przynajmniej przez 10 do 15 minut, ciasto
powinno ponownie odchodzi tod cian misy i by felastyczne.

15.  Przykryj ciasto i pozostaw je na 30 minut w temperaturze pokojowe;.
16. Nast pnie wstaw do lodéwki na co najmniej odziny, najlepiej na noc.
17. Nast pnego dnia podziel ciasto na 12 réwnych kulek.

18.  Owi tsznurkiem ka d tkulk fciasta, nie ciskaj ¢, poniewa tciasto jeszcze uro nie przed i podczas
pieczenia.

19. Pozwél bu eczkom rosn tprzez godzin , a nast pnie posmaruj je p dzlem i ubitym jajkiem.
20.  Piecz w piekarniku nagrzanym do 190°C przez 15 minut, a nast pnie ostud tna kratce.

21.  Krem waniliowo-pekankowy: pe not ustego mleka mietanki 30% (1) 3 jajka 2 étka cukru skrobi
kukurydzianej puree z orzechéw pekan aska wanilii  mietanki 35% (2) Podgrzej mleko i mietank (1) z
ziarenkami wanilii.

22. Ubij jajka, 6 tka i cukier, a nast pnie dodaj skrobi tkukurydzian .
23.  WIlej ciepy p yn na jajka, dobrze mieszaj ¢, a nast pnie przelej wszystko do garnka.

24. Podgrzewaj do zg stnienia na rednim ogniv, ci gle mieszaj ¢, nast pnie zdejmij z ognia i dodaj puree z
orzechéw pekan.

25. Przykryj foli t"na styk" i sch 6d fca kowicie w lodéwce.

26.  Gdy krem budyniowy ostygnie, ubij mietank (2) niezbyt sztywn , i delikatnie dodaij j fdo kremu
budyniowego.

27. W 6 tkrem dyplomat do woreczka do wyciskania i rozpocznij monta .

28.  Monta : Oko o trzydziestu orzechéw pekan Syrop klonowy Praline z orzechéw pekan Cukier
puder Przetnij bu eczki na pé tw poprzek.

29.  Na é ttroch tsyropu klonowego na podstaw tbu eczek i rozsmaruj p dzlem.

30. Wyciskaj krem dyplomat, a nast pnie dodaj praline z orzechéw pekan w rodku.
31. Dodaj kilka kawa kéw orzechéw pekan, a nast pnie przykryj kremem.

32. Na 6 t"czapk " bu eczek i przekréj orzechy pekan na pé , aby zrobi t"ogon" dyni.

33. Pozostaw bu eczki na godzin tw lodéwce, a nast pnie si tnimi rozkoszuj!
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