Kawowa charlotte

Ingrédients

* 150g bia'k (oko'é 5 bia'ék)
* 150g cukru

* 100g S'ek (oko'd 6 S'tek)
* 130g m ki

* 80g kawa'kdw czekolady

* 60g cukru

* 75g wody

* 10g ekstraktu z kawy

e 35g gorzkiej czekolady

* 45g zmia d onych nale nikéw
* 50g pralin

* 250g pe'hego mleka

* 100g S'ek (oko'd 6 S'tek)
* 120g cukru

e 8g elatyny (4 li cie)

e 40g ekstraktu z kawy

* 400g pe'fie| mietany

Préparation

1. Dzi tprzepis pe'én kofeiny, charlotte w 100% kawowa, sk'ddaj ca si toczywi cie z biszkoptu, chrupi cej
czekolady i pralin, oraz kawowej pianki.

2. Ubij bia%a na sztywno, nast pnie dodaj cukier.

3. Kiedy masz sztywn ti blgszcz c tbez , dodaj é'tka i ubijaj przez kilka sekund, aby je wmiesza .

4. Nast pnie delikatnie dodaj przesian tm k tza pomoc tszpatu'k.

5. W fciasto do r kawa cukierniczego z g'édk tko céwk to rednicy 1 cm.

6. Narysuj 2 ko' o rednicy 20-22 cm oraz dwie wstawki o wysoko ci 6 cm, tak aby mo na by'é otoczy tform .
7. Posyp kawa'kami czekolady oba ko'd.

8. Piec ok.

9. 10 minut w 180°C, biszkopty powinny by tupieczone, ale nadal bardzo mi kkie.

10. Delikatnie odklej je od papieru do pieczenia.

11. Umie fpier cie ftortowy na talerzu lub z'étym kartonie, nast pnie umie twk'ddk twokétea'dgo obwodu,
dobrze ciskaj c biszkopty w miejscu Vezenia, aby unikn twycieku.

12. Na spéd po'é tiedno z ké'tbiszkoptu, przycingj c je w razie potrzeby, aby pasowa'é.

13. Wymieszaj wszystkie sk'ddniki w ma'ym garnku i doprowad tdo wrzenia.

14. Delikatnie nas cz biszkopt stanowi cy podstaw fcharlotte, reszt tzachowaj do monta u.

15. Rozpu tgorzk fczekolad , nast pnie dodaj pokruszone nale niki i praliny.

16. Rozsmaruj chrupi ce ciasto na nas czonym biszkopcie i sch'éd , aby chrupi ce stwardnia'é.
17. Namocz elatyn tw du ej misce z zimn twod , nast pnie podgrzej mleko i ekstrakt z kawy.
18. Wymieszaj &'tka z cukrem.

19. Wlej na to gor ce mleko, a nast pnie przelej wszystko z powrotem do garnka.

20. Gotuj do 83°C, mieszaj c bez przerwy, po czym zdejmij z ognia i dodaj namoczon t elatyn .
21. Sch'éd tkrem do 35-40°C, nast pnie ubij mietan tha kreméwk .



22. Dodaj tkreméwki do kremu angielskiego, dobrze mieszaj ¢ trzepaczk , nast pnie dodaj reszt tdelikatnie
u ywaij ¢ szpatu'ki.
23. Kiedy pianka jest gotowa, od razu przyst p do monta u.

24. Monta ti wyko czenie: Glazura neutralna Kawa'ki czekolady Wlej po'éw tpianki na chrupki spéd, nast pnie
posyp kilkoma kawalkami czekolady.

25. Dodaj drugi biszkopt, nas cz go, a nast pnie wlej reszt tpianki do wysoko ci biszkoptéw.

26. Sch'd tprzez co najmniej odziny (lub w zamra arce, dla niecierpliwych), nast pnie pokryj neutraln tglazur ti
udekoruj kawa'kami czekolady przed podaniem!
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