Past de vanilie (inspirat de Cédric Grolet)

Ingrédients

* 110g de smantén lichid cu 35% gr sime

* 1 p staie de vanilie

* 12g de glucoz

* 12g de zah r invertit sau miere neutr de tip acacia

* 150g de ciocolat Waina sau alt ciocolat alb de tip Ivoire
® 290g de sméntan lichid cu 35% gr sime

® 15 pan la 20g de p st i de vanilie epuizate + extract sau pudr de vanilie
* 150g de alune

* 150g de migdale

* 120g de zah r

® 25g de ap

* 110g de ap

e 135gde zah r

* 4,5g de pectin NH

¢ 1 p staie de vanilie

* 300g de ciocolat neagr

* 300g de unt de cacao

Préparation

1. Dac 1i place vanilia, ai ajuns in locul potrivit!

2. Cu siguran ai v zut deja p staia de vanilie a lui Cédric Grolet, unul dintre trompe-|'ceil-urile sale; nu a
publicat re eta, dar compozi ia acestui desert este disponibil pe site-ul s u, a a ¢ am realizat versiunea mea pe
baza acestei descrieri i a videoclipului de montaj disponibil pe contul s u de Instagram.

3. Re eta este, in cele din urm , destul de simpl , cel mai greu fiind s dai desertului aspectul unei p st i, dar dac
nu ai timp, po i s -l serve ti i in verine, rezultatul va fi la fel de bun, chiar dac mai pu in vizual.

4. Tn cele din urm , cantit ile pentru pralin sunt prea mari, le po i reduce, dar in rest pralin se p streaz foarte
bine cateva s pt méani intr-un recipient etan la temperatura camerei  Materiale: Pungi pentru spritz Ingrediente:
Am folosit extract de vanilie i vanilie din Madagascar Norohy &amp; ciocolata Waina i Caraibe de la
Valrhona: cod ILETAITUNGATEAU pentru 20% reducere pe intregul site (filiat).

5. Am folosit unt de cacao Koro: cod ILETAITUNGATEAU pentru 5% reducere pe intregul site (nedfiliat).

6. Timp de preparare: Th30 + congelare Pentru 10 pén la 12 p st i de vanilie in func ie de dimensiunea

lor: Ganache montat cu vanilie:  de sméantén lichid cu 35% gr sime 1 p staie de vanilie de glucoz de zah r
invertit sau miere neutr de tip acacia de ciocolat Waina sau alt ciocolat alb de tip Ivoire de smantén lichid
cu 35% gr sime Inc |zi i sménténa (1) cu semin ele p st i de vanilie, glucoza i mierea.

7. Tn paralel, topi i ciocolata.
8. Turna i lichidul cald peste ciocolata topit amestecénd bine pentru a ob ine o ganache neted i str lucitoare.
9. Apoi, ad uga i sménténa rece i pasa i ganache-ul cu un mixer vertical.

10. Acoperi i-o cu folie alimentar ilsai-os serceasc in frigider timp de cel pu in 6 ore, dac este posibil, o
noapte.

11.  Pralin cu vanilie: 15 pén la de p sti de vanilie epuizate + extract sau pudr de vanilie de alune de
migdale dezahr deap Prjiimigdalele, alunele ip st ile de vanilie epuizate timp de 10 péan la 15 minute
la 150°C.

12.  Pregti i un caramel cu zah rul i apa.

13. Cand devine chihlimbar, turna i-l peste fructele uscate i p st ile de vanilie.



14. Lsais serceasc complet, apoi mixa i amestecul (ad ugénd, dac dori i, extract sau pudr de vanilie)
pén ob inei o past .

15.  Atenies nu mixa i prea mult, trebuie s ob ine i o pralin destul de ,solid ” pentru aceast re et, dac este
prea lichid nuveiputeas o spriai.

16.  Gel cuvanilie: de ap de zah r 4, de pectin NH 1 p staie de vanilie Amesteca i pectina cu o lingur
de zahr.

17. Pune i la fiert apa, restul de zah r i semin ele p st i de vanilie.

18.  Turna i amestecul de zah r/pectin in untru amestecénd bine, apoi continua i g tirea 2-3 minute.
19.Lsais serceasc complet.

20. Montaj: Bate i ganache-ul montat pan ob ine i o textur de fric.

21.  Pune i-lintr-o pung pentru spritz i turna i, de asemeneq, pralin i gel de vanilie fiecare intr-o pung
pentru spritz Spritzati diferitele preparate alternativ (punénd relativ pu in gel de vanilie in compara ie cu
celelalte dou pentru a nu avea un desert prea dulce) pe o foaie de folie alimentar .

22. Pstile trebuie s aib aproximativ 15 pan la 20cm lungime i's nu fie foarte late.
23.  Inchide i folia alimentar eliminénd toate bulele de aer i formand o form de p staie.

24. Tmbr ¢ minte cu ciocolat neagr :  de ciocolat neagr  de unt de cacao Op ional: pu in colorant
negru Cacao pudr fr zah r Topi i ciocolata cu untul de cacao i ad uga i pu in colorant negru dac dori i s
ob ine i un trompe-l'ceil mai realist.

25.  Tnmui i p st ile congelate in ciocolata topit , apoi r zui i-le cu un cu it pentru a le face mai pu in netede.

26. Ad uga i puin pudr de cacao cu o pensul i, in cele din urm , folosi i un tor pentru a Tnnegri u or p st ile
in cateva locuri.

27. Pune i-le in frigider timp de aproximativ 1 pén la 2 ore pentru a le | sa s se decongeleze, apoi bucura i-v !
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