
Ouă de Paște (căpșună, zmeură, lămâie, mango, ciocolată)

Ingrédients

• 50g de unt moale
• 50g de zahăr brun
• 50g de făină
• 50g de pudră de alune
• 2 linguri de zahăr
• 1 strop de suc de lime
• 200g de căpșuni
• 2 linguri de zahăr
• 1 strop de suc de lămâie
• 1 ou
• 40g de zahăr
• 45g de suc de lămâie
• 65g de unt
• 50g de inspirație zmeură
• 5g de smântână lichidă
• 5g de miere neutră
• 50g de lapte
• 10g de smântână lichidă întreagă
• 1g de gelatină
• 15g de zahăr
• 17g de gălbenușuri de ou
• 200g de smântână lichidă cu 35% grăsime

Préparation

1. Ultima rețetă pentru Paște din acest an, ouă mici fructate, ciocolatoase și delicioase pentru desertul meselor în
familie!

2. Am făcut mai multe versiuni : - Coajă dulcey / mousse lime / inimă mango - Coajă ciocolată cu lapte / mousse
vanilie / inimă cremă de ciocolată - Coajă ciocolată neagră / mousse lime / inimă lămâie - Coajă ciocolată albă /
mousse apă de flori de portocal / inimă zmeură - Coajă inspirație zmeură / mousse vanilie / inimă căpșună Am
detaliat toate rețetele mai jos, alegeți (sau nu!

3. ) pe cele preferate 😉 Dacă sunteți pe fugă, aveți și soluția de a folosi jumătăți de ouă din comerț și de a umple cu
diferite creme de ciocolată sau gem, astfel încât să aveți doar mousse-ul de realizat, precum și streusel-ul (dar
chiar și pentru streusel puteți folosi firimituri de biscuiți din comerț).

4. Rețeta poate fi, așadar, foarte rapidă sau mult mai lungă, în funcție de ceea ce preferați să faceți, dar în orice
caz aceste ouă mici ar trebui să aibă efect pe masa dumneavoastră de sărbătoare 😊 Materiale : Tăvițe pentru
ciocolată pentru ouă Ingrediente :Am folosit pudra de alune Koro : cod ILETAITUNGATEAU pentru 5% reducere
pe întregul site (neafiliat).

5. Am folosit Apă de flori de portocal și vanilia Norohy &amp; ciocolățile Caraibe, Jivara, Dulcey, Ivoire și
inspirația zmeură de Valrhona : cod ILETAITUNGATEAU pentru 20% reducere pe întregul site (afiliat).

6. Timp de preparare : 1h15 minimum, mai mult dacă alegeți să realizați mai multe aromePentru o zecime de
jumătăți de ouă : Streusel de alune :  de unt moale  de zahăr brun  de făină   de pudră de alune  Amestecați untul
moale cu celelalte ingrediente până obțineți un aluat omogen.

7.     Formați bucăți mici, puneți-le pe o tavă acoperită cu hârtie de copt și coaceți în cuptorul preîncălzit la 180°C
timp de aproximativ 20-25 de minute.

8.     Lăsați să se răcească și păstrați până la asamblare.

9.   Coji de ciocolată : Pentru a face cojile, veți avea nevoie de aproximativ  de ciocolată pentru fiecare jumătate



de ou.

10. Desigur, va trebui să temperați o cantitate mai mare pentru a putea face matrițele (de exemplu, pentru 10
ouă, veți avea nevoie de aproximativ  de ciocolată, dar va trebui să temperați cel puțin  de ciocolată).

11.  Temperaturați ciocolata, pentru asta, două opțiuni : - Să urmați curba de temperatură adecvată; pentru
ciocolata neagră, va trebui să o topiți la 50-55°C, apoi să o răciți la 28-29°C pentru a o aduce înapoi la 31-
32°C, care este temperatura de utilizare.

12.  - Sau, metoda puțin mai puțin precisă, dar mai simplă și mai rapidă, semănarea: pentru asta, topiți complet
2/3 din ciocolata dumneavoastră fără a depăși 50°C, și tocați restul în bucăți mici.

13. Când partea mare de ciocolată este topită, adăugați restul de ciocolată și amestecați până când este complet
topită.

14.  De îndată ce ciocolata este gata, turnați-o imediat în matrițe pentru a acoperi întreaga suprafață.

15. Așteptați un minut sau două, apoi întoarceți matrițele și îndepărtați excesul înainte de a lăsa să cristalizeze.

16.     Apoi, demoulați cojile și păstrați până la asamblare.

17.   Inimă mango : & mango inguri de zahăr 1 strop de suc de lime  Tăiați mango în bucăți mici, păstrați o
lingură deoparte, apoi adăugați zahărul și sucul de lime în rest și puneți la fiert la foc mic.

18.     Când mango-ul s-a făcut bine, mixați-l pentru a obține un rezultat fin și păstrați-l la frigider.

19.     Inimă căpșună :  de căpșuni  inguri de zahăr 1 strop de suc de lămâie  Curățați și tăiați căpșunile, adăugați
zahărul și lămâia și gătiți la foc mic.

20.     Ca și mango, când este gătit, mixați pentru un rezultat fin și păstrați la frigider.

21.     Inimă lămâie : 1 ou  de zahăr       Coaja de la ămâi  de suc de lămâie  de unt  Veți avea prea mult, dar este
greu să reduceți cantitățile… puteți folosi restul într-o tartă, să-l congelați sau să-l mâncați pur și simplu cu un iaurt.

22.  Amestecați zahărul cu coaja de lămâie.

23. Adăugați oul, amestecați bine, apoi încorporați sucul de lămâie.

24.     Fierbeți la foc mic amestecând continuu.

25.     Când crema s-a îngroșat, lăsați-o să se răcească câteva minute departe de foc, apoi adăugați untul tăiat în
bucăți mici.

26. Mixează crema cu un mixer de imersie timp de câteva minute până devine fină și untul este complet
încorporat.

27.     Păstrați la frigider.

28.   Inimă zmeură :  de inspirație zmeură  de smântână lichidă  de miere neutră  Încălziți smântâna cu mierea.

29. Apoi, turnați-le peste inspirația zmeură parțial topită și mixați pentru a obține o ganache fină și strălucitoare.

30. Lăsați-o să se răcească la temperatura camerei, apoi turnați-o în coaja de ciocolată (trebuie să aveți un strat de
o grosime de a  Mousse :  de lapte   de smântână lichidă întreagă  de gelatină   de zahăr   de gălbenușuri de ou  
de smântână lichidă cu 35% grăsime În funcție de aroma aleasă : 1 păstaie de vanilie, coajă de lămâie galbenă sau
verde, apă de flori de portocal  Puneți gelatina la rehidratat în apă rece.

31.  Încălziți laptele cu smântâna și aroma aleasă.

32.  Bateți gălbenușurile cu zahărul.

33. Turnați laptele cald peste, apoi întoarceți totul în cratiță.

34.     Gătiți la foc mediu amestecând constant până atinge temperatura de 83°C.

35. Departe de foc, adăugați gelatina rehidratată și stoarsă dacă folosiți gelatină în foi.

36.   Lăsați crema engleză să se răcească la frigider.

37. Când ajunge la 30°C, bateți smântâna lichidă în frișcă nu prea fermă.

38.     Incorporați-o delicat în cremă, apoi treceți la asamblare.



39.     Asamblare : Pe fundul cojilor de ciocolată, întindeți puțin mousse.

40.     Adăugați puțin streusel.

41.     Acoperiți cu mousse și neteziți suprafața.

42.     Lăsați să se întărească la frigider.

43. Când mousse-ul s-a cristalizat, săpați locul pentru „yolk”.

44.     Umpleți cu căpșună, mango (pentru mango, înainte de compot, am pus câțiva cubulețe de mango
proaspăt), lămâie, zmeură sau chiar cremă de ciocolată și bucurați-vă!
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