Tropézienne z wanili , bia tczekolad ti klementynk

Ingrédients

® 245g m ki

®7g wieychdrody

® 85g mas a

* 30g cukru

* 1 jajko

* 100g pe not ustego mleka

* 5g soli

* 1 jajko do glazurowania

* 2 mandarynki

* 100g mietany p ynnej

* 1259 pe not ustego mleka

® 1 laska wanilii

* 35g cukru

* 40g 6 tek jqj

* 15g m ki kukurydzianej

e 70g bia ej czekolady Waina
® 200g mietany p ynnej o zawarto ci t uszczu 35%
e 3 mandarynki

Préparation

1. Czy macie ochot tna zimow ttropézienk 2

2. Oto moja wersja, z wanili , bia tczekolad ti mandarynk , na przepis pe en wie o ci, idealny na niedzielne
desery w tym sezonie tMo na oczywi cie zast pi tmandarynk tpomara cz Hlub bergamotk twed ug w asnych
upodoba ti smakéw!

3. Sprz t: Robot kuchenny Taca perforowana R kaw cukierniczy Ko céwka 18mm Pier cie 120cm Sk adniki :
U y am wanili {Norohy &amp; czekolad tWaina z Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej
stronie (stowarzyszonal).

4. Czas przygotowania: odzina + oko o 3h30 odpoczynku + 30 minut pieczenia Na tropézienk fo rednicy
24cm (oko o dziesi tporcji): Briocha: mki wie ych drody masa cukru 1 jajko pe not ustego mleka  soli
1 jajko do glazurowania Umie tmleko z pokruszonymi dro d ami na dnie misy.

5. Posypmk-.
6. Nast pnie dodaj, osobno, cukier, sél i jajko.

7. Zacznij ugniata tna niskiej pr dko ci, a tmasa b dzie jednolita, nast pnie zwi ksz pr dko , aby uzyska
g adk tkul , ktéra oddziela si tod cianek misy.

8. Dodaj mas o i ponownie ugniataj, a tciasto ponownie oddzieli si fod cianek misy.

9. Po zako czeniu ugniatania ciasto powinno tworzy twelon.

10. Uformuj kul , owi tciasto foli ti w & tdo lodéwki na co najmniej odziny.

11. W tym czasie mo esz przygotowa tsok z mandarynek do nas czenia i krem waniliowy.

12. Po odpoczynku uderz ciasto, aby je odgazowa , i uformuj 9 kulek o wadze i jedn to wadze (zostanie
troch fciasta do zrobienia indywidualnej briochy).

13. Umie tje w posmarowanym mas em pier cieniu o rednicy 20cm  Pozwél briochy rosn toko o
1,0dziny (wi cej lub mniej, w zale no ci od temperatury zewn trznej), nast pnie rozgrzej piekarnik do 200°C.

14.  Cukruj brioch tubitym jajkiem (rozcie czy am je odrobin tmleka), nast pnie piecz oko o 25-30 minut
(obserwuj ¢ w zale no ci od swojego piekarnika).



15. Pozwél briochy och odzi tsi .
16.  Sok z mandarynek do nas czenia: 2 mandarynki  Wyci nij mandarynki.
17. Przeci tbrioche na pé , nast pnie nas cz obie strony sokiem z mandarynek.

18.  Krem diplomatka z bia tczekolad , wanili ti mandarynk :  mietany p ynnej pe not ustego mleka aska
wanilii cukru  étek joj m ki kukurydzianej bia e czekolady Waina Skérki z jednej mandarynki  mietany
p ynnej o zawarto ci t uszczu 35% Rozpocznij od kremu waniliowego: wymieszaj mleko ze mietan tp ynn .

19. Dodaj ziarna z wy uskanej laski wanilii, nast pnie doprowad tdo wrzenia i, je li masz czas, pozwél
naparzy tprzynajmniej przez 30 minut, co nada twojej mietance wi cej smaku.

20.  Ubic 6 tka, cukier i m k tkukurydzian .

21.  Dodaj po ow tciep ego mleka waniliowego, stale mieszaj ¢, nast pnie wlej ca o tdo rondla.
22.  Gotuj, ci gle mieszaj ¢, na rednim ogniu, a tkrem zg stnieje.

23.  Dodaj bia tczekolad , a nast pnie skérki z mandarynki.

24. Nast pnie wlej krem do innego pojemnika, przykryj foli i ostud tw lodéwce (je i si t pieszysz, mo esz
réwnie tpo o y tkostk todu na folii, krem ostygnie szybciej).

25. Gdy krem waniliowy jest zimny, ubij mietan tna nie za sztywn tbit t mietan , nast pnie prze 6 tjedn ttrzeci i
wymieszaj energicznie z kremem waniliowym.

26.  Dodaij reszt thitej mietany delikatnie za pomoc tmarysy, nast pnie wype nij r kaw cukierniczy ko céwk
wed ug w asnego wyboru i przejd tdo monta u.

27.  Monta : 3 mandarynki Przygotuj suprémy z mandarynki.
28. Nast pnie nape nij brioch tkremem.

29. Dodaj suprémy z mandarynki, pokryj reszt tkremu.

30. Przykryj drug tpo ow tbriochy.

31. | na koniec, smacznego!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



