Ou 'de Pa te (c p un , zmeur , | méie, mango, ciocolat )

Ingrédients

* 50g de unt moale

* 50g de zah r brun

* 50g de fin

* 50g de pudr 'de alune

® 2 linguri de zah r

* 1 strop de suc de lime

* 200g de c p uni

® 2 linguri de zah r

* 1 strop de suc de | méie
*1ou

® 40g de zah r

* 45g de suc de | maie

* 65g de unt

* 50g de inspira ie zmeur
* 5g de smantan fichid

* 5g de miere neutr

* 50g de lapte

e 10g de smantan fichid intreag
* 1g de gelatin

® 15gde zah r

* 17g de g Ibenu uri de ou
* 200g de smantén Ychid Y 35% gr sime

Préparation

1. Ultima re et Yaentru Pa te din acest an, ou Ynici fructate, ciocolatoase i delicioase pentru desertul meselor in
familie!

2. Am f cut mai multe versiuni : - Coaj 'dulcey / mousse lime / inim ¥nango - Coaj Yocolat Y lapte / mousse
vanilie / inim Yrem 'de ciocolat - Coaj 'docolat 'reagr /4 mousse lime / inim améie - Coaj Y@ocolat Yalb Y4
mousse ap e flori de portocal / inim Yzmeur - Coaj Yinspira ie zmeur 4 mousse vanilie / inim %ep un Am
detaliat toate re etele mai jos, alege i (sau nu!

3. ) pe cele preferate 'Rac "unte i pe fug , ave i i solu ia de a folosi jum t i de ou 'din comer ¥4 de a umple cu
diferite creme de ciocolat %o gem, astfel incat s Yave i doar mousse-ul de realizat, precum i streusel-ul (dar
chiar i pentru streusel pute i folosi firimituri de biscui i din comer ).

4. Re eta poate fi, a adar, foarte rapid v mult mai lung , in func ie de ceea ce prefera i s face i, dar in orice
caz aceste ou Yici ar trebui s laib 'éfect pe masa dumneavoastr e s rb toare  Materiale : T vi e pentru
ciocolat faentru ou Ungrediente :Am folosit pudra de alune Koro : cod ILETAITUNGATEAU pentru 5% reducere
pe intregul site (nedfiliat).

5. Am folosit Ap 'de flori de portocal i vanilia Norohy &amp; ciocol ile Caraibe, Jivara, Dulcey, Ivoire i
inspira ia zmeur de Valrhona : cod ILETAITUNGATEAU pentru 20% reducere pe intregul site (afiliat).

6. Timp de preparare : Th15 minimum, mai mult dac alege i s Yealiza i mai multe aromePentru o zecime de
jumt i de ou "2Streusel de alune : de unt moale de zah rbrun de fin Y2de pudr 'de alune Amesteca i untul
moale cu celelalte ingrediente pan b ine i un aluat omogen.

7. Forma i buc i mici, pune i-le pe o tav Yacoperit Y hértie de copt i coace i in cuptorul preinc Izit la 180°C
timp de aproximativ 20-25 de minute.

8. Lsais%erceascVip straipdn o asamblare.

9. Coji de ciocolat 2Pentru a face cojile, ve i avea nevoie de aproximativ de ciocolat faentru fiecare jum tate



de ou.

10. Desigur, va trebui s empera i o cantitate mai mare pentru a putea face matri ele (de exemplu, pentru 10
ou , ve i avea nevoie de aproximativ de ciocolat , dar va trebui s empera i cel pu in de ciocolat ).

11. Temperatura i ciocolata, pentru asta, dou Yép iuni : - S Yarma i curba de temperatur Yadecvat ; pentru
ciocolata neagr , va trebui s % topi i la 50-55°C, apoi s Ya r ci i la 28-29°C pentru a o aduce inapoi la 31-
32°C, care este temperatura de utilizare.

12. - Sau, metoda pu in mai pu in precis , dar mai simpl Y2 mai rapid , sem narea: pentru asta, topi i complet
2/3 din ciocolata dumneavoastr Yer ¥a dep i 50°C, i toca i restul in buc i mici.

13. Cénd partea mare de ciocolat %ste topit , ad uga i restul de ciocolat 2 amesteca i pan Yind este complet
topit .

14. De indat e ciocolata este gata, turna i-o imediat in matri e pentru a acoperi intreaga suprafa .
15. A tepta i un minut sau dou , apoi intoarce i matri ele i indep rta i excesul inainte de a | sa s Yristalizeze.
16.  Apoi, demoula i cojile i p stra i pan a asamblare.

17. Inim aango :  Ymango inguri de zah r 1 strop de suc de lime Tia i mango in buc i mici, p straio
lingur eoparte, apoi ad uga i zah rul i sucul de lime in rest i pune i la fiert la foc mic.

18.  Cand mango-ul s-a f cut bine, mixa i-| pentru a ob ine un rezultat fin i p stra i-l la frigider.

19.  Inim %ep un %2 de c p uni inguri de zah r 1 strop de suc de | méie Cur ai itiaicp unile, ad ugai
zah rul il méia igtiilafoc mic.

20. Ca imango, cénd este g tit, mixa i pentru un rezultat fin i p stra i la frigider.

21.  Inim méie: 1 ou de zahr  Codja de la méi de suc de | méie de unt Ve i avea prea mult, dar este
greu s Yeduce i cantit ile... pute i folosi restul intr-o tart , s -l congela i sau s -l ménca i pur i simplu cu un iaurt.

22. Amesteca i zah rul cu coaja de | maie.

23. Ad uga i oul, amesteca i bine, apoi incorpora i sucul de | méie.

24.  Fierbe i la foc mic amestecand continuu.

25.  Cand crema s-a ingro at, | sa i-o s e r ceasc Wditeva minute departe de foc, apoi ad uga i untul tiat in
buc i mici.

26. Mixeaz Yrema cu un mixer de imersie timp de cateva minute pén 'devine fin V2 untul este complet
incorporat.

27.  Pstrai la frigider.

28. Inim Yameur % de inspira ie zmeur de sméntén Yichid de miere neutr Inc Izi i smantdna cu mierea.
29. Apoi, turna i-le peste inspira ia zmeur Yfaar ial topit /2 mixa i pentru a ob ine o ganache fin V4 str lucitoare.

30. Lsa i-o s e r ceasc Yl temperatura camerei, apoi turna i-o in coaja de ciocolat Yfirebuie s lave i un strat de
o grosime de a Mousse : de lapte de sméantén Yfichid Yintreag  de gelatin Vode zah r  de g Ibenu uri de ou
de smantan Yichid 1w 35% gr sime In func ie de aroma aleas 21 p staie de vanilie, coaj e | méie galben %ou
verde, ap 'de flori de portocal Pune i gelatina la rehidratat in ap Yece.

31. Inc lzi i laptele cu sménténa i aroma aleas .

32. Bate i g Ibenu urile cu zah rul.

33. Turna i laptele cald peste, apoi intoarce i totul in crati .

34. Gtiilafoc mediu amestecénd constant pén Yatinge temperatura de 83°C.
35. Departe de foc, ad uga i gelatina rehidratat ¥4 stoars 'dac Yolosi i gelatin n foi.
36. Lsaicrema englez % %e r ceasc Yl frigider.

37. Cand ajunge la 30°C, bate i sméanténa lichid ' fri ¢ Yau prea ferm .

38. Incorpora i-o delicat in crem , apoi trece i la asamblare.



39.  Asamblare : Pe fundul cojilor de ciocolat , intinde i pu in mousse.
40. Adugaipu in streusel.

41.  Acoperi i cu mousse i netezi i suprafa a.

42. Lsais%eintreasc Yl frigider.

43. Cand mousse-ul s-a cristalizat, s pa i locul pentru ,yolk”.

44.  Umple i cu cp un, mango (pentru mango, inainte de compot, am pus cé iva cubule e de mango
proasp t), | méie, zmeur %ou chiar crem de ciocolat /2 bucura i-v |

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



