Eklerki z malinami i werben

Ingrédients

* 600g mietany kreméwki
* 4g elatyny

* 150g bia ej czekolady

* 4g wie e werbeny

* 75g mleka

* 75g wody

* 1 y eczka miodu

¢ 60g mas a

® 90g m ki T55

* 150g jajek (oko o 3 jajkal)
¢ 200g malin

* 6g pektyny NH

* 15g cukru

* 100g wie ych malin (lub wi cej, je li chcesz doda tdo ekleréw)

Préparation

1. Deser pe en wie o ci na powitanie sezonu malin w odpowiednim stylu: eklery z werben ti malin .

2. Ciasto parzone, bita ganache z werben t(zaadaptowana z przepisu na bit fganache Nicolasa Paciello),

odrobina konfitury malinowej i wie e maliny, to sk ad tych lekkich i smakowitych ciastek Sprzt: Robot

kuchenny Blacha perforowana R kawy cukiernicze Tylka do ciastek 14mm Czas przygotowania: odzina + 35

minut pieczeniaNa 10 do 12 ekleréw: Bita ganache z werben :  mietany kreméwki  elatyny bia ej czekolady
wie ej werbeny Podgrzej po ow t mietany wraz z werben .

3. Pozostaw do zaparzenia przez 30 minut.
4.  Nast pnie zmiksuj mieszank i znowu | tpodgrze;.
5. Rozpu tczekolad .

6.  Przelej mietan fz werben tna czekolad tw kilku porcjach, dobrze mieszaj ¢, aby uzyska tg adk fi
b yszcz c fganache.

7. Dodaij reszt tzimnej mietany, a nast pnie przykryj foli ti umie tw lodéwce na co najmniej odzin lub na noc.

8. Ciasto parzone: mleka wody szczypta soli szczypta cukru 1 y eczka miodu masa m ki T55 jajek
(oko o 3 jajka) Podgrzej mleko z wod , sol , cukrem, miodem i mas em.

9. Kiedy mas o ca kowicie si trozpu ci, a p yn zacznie wrze , dodaj m k tna raz i dobrze wymieszaj.

10.  Znowu postaw rondel na ogniu i wysusz ciasto przez 2 minuty, ci gle mieszaj ¢, a tutworzy si fcienka
warstwa na dnie rondla.

11.  Prze 6 fciasto do miski robota kuchennego wyposa onego w opatk ti miksuj przez kilka minut, aby
ostyg o.

12.  Stopniowo dodawaij jajka, dobrze mieszaj ¢ mi dzy ka dym dodaniem, a tdo uzyskania satynowego
ciasta, ktére formuje wst k .

13.  Uformuj eklery na blaszce, posyp cukrem pudrem i wstaw do piekarnika nagrzanego do 170°C na oko o
35 minut, nie otwieraj ¢ piekarnika.

14.  Pozostaw do ostygni cia.

15. Konfitura malinowa: malin pektyny NH cukru  Podgrzej maliny, a tsi trozgniec .

16. Dodaj pektyn fi cukier, mieszaj c trzepaczk , a nast pnie gotuj przez oko o 3 minuty.



17. Nast pnie, wed ug uznania, mo esz przecedzi tkonfitur , aby usun tpestki.

18.  Monta: wie ych malin (lub wi cej, je li chcesz doda tdo ekleréw) Ubijaj ganache a tdo uzyskania
konsystencii kremu chantilly.

19. Przekréj eklery na pé , a nast pnie wype nij troch fganache.
20. Dodaj konfitur tmalinow , a je li chcesz, wie e maliny.

21. Na koniec uformuj kszta t z bitej ganache i udekoruj kilkoma malinami.
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