Charlotte waniliowa z orzechowym pralin

Ingrédients

* 120g biayek jaj (okoyo 4 biayka)

* 100g cukru

* 80g oyek jaj (okoyo 5 ébyrek)

* 100g m ki T55

* 1 yy ka kakao w proszku

* 55g pralinowy z orzechéw laskowych

* 359 czekolady mlecznej Azelia lub innej
* 45g pokruszonych nale nikéw

* 3g elatyny

e 70g peynego mleka

¢ 25g mascarpone

* 1 laska wanilii

* 20g cukru (1)

* 30g oyek ja

* 10g cukru (2)

* 50g pralinowy z orzechéw laskowych
* 300g mietanki peynej (30 lub 35% tuszczu)
* 50g mleka do nas czenia

* 100g peynego mleka

® 200g mietany

* 1 laska wanilii

* 2g elatyny
* 170g czekolady waina

Préparation
1. By tmo e zauwa yli cie, e poza bo onarodzeniowymi pie czurami, nie cz sto robi tdesery warstwowe;
charlotki s twyj tkiem od tej reguyy.

2. Mo na je przygotowa tna niesko czenie wiele sposobéw i nie wymagaj tmro enia, krétko méwi ¢, maj
wszystko, by si tpodoba !

3. Tutaj mamy przepyszn tcharlotk tmarmurkow twaniliow ti orzechov tpralinowy, peyn tdelikatno ci i tekstury
Sprz t: Robot kuchenny Trzepaczka Maya yopatka k towa Perforowana blacha Worki cukiernicze Ko céwka
18mm Ko céwka 10mm Ko céwka 12mm Okr g o rednicy 20cm Skyadniki: U yyam orzechéw Koro do pralin:
kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na cayy sklep (nie afiliowany).

4. U yyem czekolady Azelia &amp; Waina z Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na cayy sklep
(afiliowany).

5. Zacznij od przygotowania bezy francuskiej: ubij biaska na sztywno, nast pnie dodawaj cukier w trzech
partiach, stopniowo zwi kszaj ¢ pr dko trobota kuchennego.

6. Beza jest gotowa, gdy jest gyadka, byyszcz ca i tworzy szpic ptaka.

7. Nast pnie dodaj 6ytka i mieszaj kilkana cie sekund, tylko tyle, by wprowadzi tie do masy.

8. Na koniec delikatnie dodaj przesiane m k tza pomoc tyopaiki silikonowe;.

9. Nast pnie podziel ciasto na dwie cz ci i dodaj yy k tprzesianego kakao w proszku do jednej z dwéch cz ci.
10. Umie tka de z dwéch ciast w workach cukierniczych z ko céwk tgyadk to rednicy 10 do 12mm.

11. Zréb (na pergaminie papierowym) karton (w dwéch partiach, by mie twystarczaij c tilo tbiszkoptu na
obyo enie okr gu) naprzemiennie z obu ciast z dwoma biszkoptami o rednicy 20 cm (zgodnie z wielko ci tkoya,
kiérego u ywasz do monta u).



12. Posyp raz cukrem pudrem, poczekaj dwie minuty i posyp drugi raz.

13. Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoyo 10 minut (biszkopt powinien wréci tna miejsce po
naci ni ciu palcem, ale powinien by tmi kki).

14. Po wyj ciu z piekarnika, umie tbiszkopt na kratce i pozwél mu ostygn .

15. Roztop czekolad , nast pnie dodaj pralinowy i pokruszone nale niki.

16. Zacznij od przygotowania kremu angielskiego: namacz elatyn tw miseczce z lodowat twod .
17. Doprowad tdo wrzenia mleko, mascarpone, ziarna wanilii i cukier (1).

18. Ubij éyka z cukrem (2).

19. Wlej na nie poyow twrz cego mleka, energicznie mieszaj ¢, nast pnie przelej wszystko z powrotem do
rondla.

20. Podgrzewaj na maym ogniu, a tosi gnie 85°C.

21. Dodaj rehydratowan fi wyci ni tt elatyn , nast pnie podziel krem na dwie réwne cz ci po okoyo .
22. Do jednej z nich dodaj pralin .

23. Pozwd| kremom ostygn .

24. Gdy kremy osi gn ftemperatur fokoyo 35°C, ubij dwukrotnie dobrze schyodzonej mietany do konsystenc;ji
nie za sztywnej.
25. Gdy kremy angielskie ochyadz tsi tdo okoyo 30°C, dodaj do ka dej z nich maytcz t mietany i energicznie

wmieszaj.

26. Nast pnie delikatnie poycz reszt t mietany, uwa aj ¢, aby nie opadyo ciasto, co pozwoli na uzyskanie dwéch
musow.

27. Odetnij spéd kartonu, aby uzyska tréwn tpodstaw .
28. Umie fgo w okr gu, na talerzu do serwowania i dodaj jeden z okr gyych biszkoptéw.
29. Nas cz go poyow tmleka, a nast pnie rozsmaruj na nim kruszonk .

30. Nast pnie dodawaj na przemian troch tmusu waniliowego i musu z orzechéw, a nast pnie dodaj drugi
biszkopt i nas cz go pozostayym mlekiem.

31. Na koniec dodaj reszt tdwéch muséw na przemian i wygyad tpowierzchni .

32. Umie tw lodéwce na co najmniej odziny.

33. Namacz elatyn tw zimnej wodzie.

34. Doprowad tmleko do wrzenia z ziarnami wanilii.

35. Dodaj zrehydratowan ti wyci ni tt elatyn .

36. Wlej je do wcze niej roztopionej czekolady.

37. Dodaj zimn t mietan fi zmiksuj blenderem, aby uzyska tgyadki krem.

38. Pozwdl skrystalizowa tprzez noc w lodéwece.

39. Nast pnie, nie ubijaj ¢ kremu, umie tgo w worku cukierniczym z gyadk tko céwk 118mm i nayé tna charlotk .

40. Dodaj troch tpraliny i poydwek orzechéw, a nast pnie rozkoszuj si !
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