Pistacjowe i malinowe ptysie

Ingrédients

* 80g inspiracji malina
* 90g ca ej mietanki

* 459 ca ego mleka

* 29 glukozy

e 1g elatyny

* 100g ca e mietanki
® 75g ca ego mleka

* 50g cukru

* 2 ca e jajka

*1 6tko

* 30g skrobi kukurydzianej
e 75g puree z pistac;i
¢ 50g mas a

* 60g m ki

* 60g cukru trzcinowego
* 65g wody

* 85g ca ego mleka

* 2g soli

* 29 cukru

® 60g mas a

* 80g m ki

® 1259 ca ego jaja

* 200g ca ej mietanki

Préparation

1. Wiosna wreszcie nadchodzi, a wraz z ni tbardziej wie e i owocowe przepisy (cho fczekolada nigdy nie jest
zbyt daleko, zw aszcza z Wielkanoc tha horyzoncie!

2.).

3. Zaczynamy wi c te przepisy od plysi z pistacj fi malin .

4. Oczywi cie, fo jeszcze nie jest sezon na maliny, wi c u y em malinowej inspiracji Valrhona do wykonania
fondantowego serca o smaku maliny, schowanego w lekkiej masie diplomat z pistacjami tMo esz je

przygotowa tw ci gu dwéch dni: namelaka, krem cukierniczy, kruszonka i ciasto parzone pierwszego dnia, a
gotowanie, masa diplomat i monta tdrugiego dnia.

5. Sprz t :Perforowana blachaWoreczki cukierniczeKo céwka 10mmKo céwka 12mmKo céwka
2mmTrzepaczkaWa ek do ciastaSk adniki :U y em puree pistacjowego Koro : kod ILETAITUNGATEAU to 5%
zni ki na ca ym sklepie (nie afiliowany).

6. Uy em inspiracji maliny od Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU to 20% zni ki na ca ym sklepie (afiliowany).

7. Czas przygotowania : Th15 + 25 minut pieczeniaNa tuzin ptysi (w zale no ci od ich wielko ci) : Namelaka
malina : inspiracji malina ca ej mietanki ca ego mleka glukozy elatyny Zrehydratyzuj elatyn tw zimnej
wodzie.

8. Doprowad tmleko do wrzenia z glukoz , dodaj zrehydratyzowan 1 elatyn t(i odci ni t, je li u ywasz elatyny
w li ciach) i wlej na wcze niej rozpuszczon tinspiracj fmaliny.

9.  Dobrze wymieszaj, aby uzyska tg adk ti b yszcz c fganache, a nast pnie dodaj zimn  mietan fi zmiksuj.

10.  Zafolivj mietan tw kontakcie i zostaw do krystalizacji w lodéwce na co najmniej odzin, a najlepiej na
noc.



11. Krem cukierniczy z pistacjami : ca e| mietanki caego mleka cukru 2 cae jajka 1 6 tho skrobi
kukurydzianej puree z pistacji Podgrze| mietan ti mleko.

12. Ubij jajka z 6 tkiem i cukrem.
13.  Nast pnie dodaj skrobi tkukurydzian , a nast pnie wlej gor cy p yn, dobrze mieszaqj c.
14. Wlej ca o tz powrotem do garnka i zag tna rednim ogniu, ubijaj c bez przerwy.

15.  Zdejmij z ognia, dodaj puree z pistacii, dobrze wymieszaj, a nast pnie zafoliowuj krem cukierniczy w
kontakcie i ca kowicie sch 6d tw lodéwece.

16.  Kruszonka : masa mki cukru trzcinowego Wymieszaj pomadowane mas o z cukremimk , @
nast pnie cienko rozwa kuj kruszonk tmi dzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia.

17.  Umie tw zamra arce.

18. Ciasto parzone : wody ca ego mleka soli cukru mas a m ki caego joja Doprowad tdo wrzenia mleko,
wod , mas o, cukier i sél.

19. Dodaj m k tna raz i dobrze wymieszaj poza ogniem.

20. Gdy m ka zostanie w czona, umie tciasto z powrotem na ogniu i suszy je, mieszaj c bez przerwy przez
kilka minut.

21. Nast pnie prze 6 tdo miski robota z ko céwk tdo mieszania i mieszaj na ma ych obrotach przez kilka minut,
aby para z ciasta si tulotni a (mo esz to réwnie tzrobi tr cznie za pomoc 1 opatki).

22. Dodaj powoli jajka, dobrze mieszaj ¢ pomi dzy ka dym dodaniem.
23. Na ko cu ciasto powinno by tg adkie i b yszcz ce.

24.  Wlej je do worka cukierniczego z ko céwk tlisku i wyci nij ptysie na blach twy o on tpapierem do
pieczenia.

25.  Przykryj je kr kiem kruszonki, a nast pnie wstaw do pieca rozgrzanego do 180°C na oko o 25 do 30
minut pieczenia.

26.  Pozwél ptysiom ostygn tna ruszcie.

27. Krem diplomat pistacji : Krem cukierniczy caej mietanki Ubicz mietank , a nast pnie delikatnie po cz |
z kremem cukierniczym.

28. Nast pnie wlej krem diplomat do worka cukierniczego z ko céwk tlisku.

29.  Monta t: Wlej namelaka malina do worka cukierniczego z ma tko céwk tlisku (bez ubijania ani pracy z
ni).

30. Odetnij ptysie, usuwaij ¢ ,kapelusz”.

31.  Nape nij je kremem diplomat z pistacjami, a nast pnie dodaj na rodek namelaka malina i ponownie
troch tkremu diplomat.

32. Przykryj kapeluszem kruszonki i ozdéb kilkoma ca ymi pistacjami.

33. Umie tptysie na kilka minut w lodéwce, aby kremy si tsklei y, a potem delektyj si !
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