Rolada z pekanami, karmelem i czekolad

Ingrédients

® 95g mietanki

* 120g puree z orzechéw pekan
* 1259 mlecznej czekolady

* 25g miodu

® 35g mas a

* 40g mas a solonego

* 50g m ki

* 65g cukru

* 5g proszku do pieczenia

* 1 jajko

* 50g posiekanych orzechéw pekan
* 155g cukru

* 45g mas a solonego

e 70g pe nego mleka

* 15g mascarpone

e 259 otek

* 10g cukru

e 300g mietanki

* 150g karmelu

* 170g mlecznej czekolady 40%
* 375g mietanki 35% t uszczu
* 2 y ki puree z orzechéw pekan

Préparation

1. Biche n°3 de cette année, une biche trés trés gourmande : un brownie, du caramel, de la noix de pécan, du
chocolat... histoire de finir comme il se doit le repas de Noél Sprz t: Forma na biche Silikomart (u y em formy

bez wzoru) Forma na wk ad Worki do szprycowania Ko céwka 12mm Sk adniki: U y em puree z orzecha pekan
i orzechéw pekan Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej stronie (bez dfiliacji).

2. Uy em czekolad Karaibes i Jivara z Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie
(afiliacyjny).

3. Podgrzej mietan tz miodem.

4. Réwnocze nie rozpu tczekolad .

5. Dodaj puree z pekanéw.

6. Nast pnie, wlej gor ¢ t mietan tw 3 partiach do mieszanki czekolada-pekan, dobrze mieszaj ¢ po ka dym
dodaniu.

7. Gdy ganache jest g adkie i b yszcz ce, dodaj mas o w ma ych kawa eczkach i mieszaj ponownie, a tb dzie
ca kowicie wiopione.

8. Wlej ganache do formy na wk ad i umie tw zamra arce do ca kowitego zestalenia.
9. Rozpu tmas o z czekolad .

10. Ubij jajka z cukrem, nast pnie dodaj mieszank trozpuszczonego mas a i czekolady.
11. Nast pnie dodaj m k ti proszek do pieczenia.

12. Na koniec dodaj orzechy pekan.

13. Wylej ciasto do formy o grubo ci 0,5 do 1cm.

14. Piecz w nagrzanym piekarniku w 180°C przez oko o 15 minut.



15. Pozwél ostygn , a nast pnie wythij prostok t odpowiedniej wielko ci.

16. Delikatnie podgrzej mietank .

17. Przygotuj karmel na sucho z cukru.

18. Gdy karmel ma adny kolor, odblask z gor ¢ t mietank tma ymi porcjami, dobrze mieszaij c.

19. Gdy jest jednolity, zdejmij go z ognia, a nast pnie dodaj mas o w ma ych kawa kach.

20. Dobrze wymieszaj i pozwél karmelowi ostygn .

21. Namocz elatyn tw misce z zimn twod .

22. Podgrzej mleko z mascarpone i karmelem.

23. Ubij 6 tka z cukrem.

24. Wlej gor cy p yn na wierzch, a nast pnie wlej wszystko z powrotem do garnka i gotuj, ci gle mieszaj ¢, do
osi gni cia 83°C.

25. Dodaj namoczon ti dobrze osuszon t elatyn .

26. Pozwdl ostygn tdo 30°C, nast pnie ubij mietank tna bit t mietan t(nie za sztywno, aby atwiej by o
wtopi ).

27. Delikatnie dodaj bit t mietan tdo kremu angielskiego z karmelem, nast pnie przejd tnatychmiast do monta u.
28. Monta : Wlej po ow tmusu do formy na biche.

29. Dodaj zamro ony wk ad, nast pnie przykryj musem.

30. Na koniec dodaj brownie.

31. Umie tw zamra arce do ca kowitej stabilizacii.

32. Rozpu tmleczn fczekolad tw k pieli wodnej lub w mikrofaléwce, bardzo delikatnie.

33. Dodaj puree z pekanéw.

34. Podgrzej po ow t mietany, nast pnie wlej | tw trzech partiach do rozpuszczonej czekolady, dobrze
mieszaj ¢, aby stworzy temulsj .

35. Nast pnie dodaj reszt tzimnej mietany, dobrze wymieszaj, a nast pnie umie tw lodéwce na co najmniej
odzin, najlepiej na noc.

36. Nast pnie ubij ganache do uzyskania konsystencii bitej mietany.
37. Na 6 tganache na zdemontowan , ale wci tzamro on tbiche.

38. Owij wzér z arkuszem papieru do pieczenia lub folii rhodoid, lekko doci nij, aby wyg adzi fganache,
nast pnie umie tponownie w zamra arce do ca kowitego zamro enia.

39. Wyko czenia: Troch tkarmelu Kilka orzechéw pekan Usu tkartk 1z biche wci tzamro on , nast pnie umie t;
na swojej tacy serwisowej i pozwdl si frozmrozi tprzez co najmniej odziny w lodéwce.

40. Dekoruj odrobin tkarmelu i kilkoma orzechami pekan.

41. Nast pnie delektuj si !
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