Vanilkova strukovina (inZpirdcia Cédricom Groletom)

Ingrédients

* 110g tekutého smotany s 35% tuku

* 1 struk vanilky

* 12g glukézy

* 12g invertovaného cukru alebo neutrdlny med typu akécia
* 150g okolédy Waina alebo inej bielej okolady typu Ivoire
* 2909 tekutého smotany s 35% tuku

* 15 ay320g vy erpanSch strukov vanilky + extrakt alebo préazok vanilky
* 150g lieskovSch oriezkov

* 150g mandli

* 120g cukru

* 25g vody

* 110g vody

* 135g cukru

* 4,59 pektinu NH

e 1 struk vanilky

 300g tmavej okolady

* 300g kakaového masla

Préparation

1. Ak méte radi vanilku, ste na sprédvnom mieste!

2. Ur ite ste uysvideli struk vanilky od Cédric Grolet, jeden z jeho trompe-Iceil; nezverejnil recept, ale zloyenie
tohto dezertu je dostupné na jeho strénke, takye som si pripravila svoju verziu na zéklade tohto popisu a videa z
montdye dostupného na jeho 0 te Instagram.

3. Recept je nakoniec celkom jednoduch$, naj ayzie je da idezertu vzh ad struku, ale ak mate mélo asu, méyete
ho tiey¥poddava & pohdroch, vSsledok bude tiey3dobrS, aj ke smenej vizudliny.

4. Nakoniec, mnoystvé na praliné su prilizve ké, méyete ich zniyi , ale inak sa praliné ve mi dobre uchovéva
nieko ko tSyd ov v hermeticky uzavretej nédobe pri izbovej teplote  Materidl: Vrecké na zdobenie Ingrediencie:
Pouyila som vanilkovSiextrakt a vanilku z Madagaskaru Norohy &amp; okoléddy Waina a Karibik od Valrhona:
kéd ILETAITUNGATEAU na 20% z avu na celd stranku (partnerskS).

5. Pouyila som kakaové maslo Koro: kéd ILETAITUNGATEAU na 5% z avu na celd strénku (nepartnerskS).

6. as pripravy: Th30 + mrazenie Na 10 ay312 strukov vanilky pod a ich ve kosti:  ahand ganache s vanilkou:
tekutého smotany s 35% tuku 1 struk vanilky glukézy invertovaného cukru alebo neutrélny med typu akdcia
okolddy Waina alebo inej bielej okolady typu Ivoire tekutého smotany s 35% tuku Zohrejte smotanu (1) s
jadierkami struku vanilky, glukézou a medom.

7. MedzitSm rozpustite okolédu.

8. Nalejte hordcu tekutinu na rozpusteni okolddu a dobre premiezaijte, aby ste ziskali hladkd a leskld ganache.
9. Potom pridaite studen smotanu a prejdite ganache ponornSm mixérom.

10. Zakryte ju priesvitnou féliou a nechaite vychladnd $v chladni ke aspo 3 hodin, ak je to moyné, cez noc.

1. Praliné s vanilkou: 15 ay&vy erpanSch strukov vanilky + extrakt alebo prézok vanilky  lieskovSch
oriezkov. mandli cukru vody Ope te mandle, lieskové oriezky a vy erpané struky vanilky po as 10 ay3$15
mindt pri 150°C.

12.  Pripravte karamel s cukrom a vodou.

13. Ke §e jantdrovs, nalejte ho na suZené ovocie a struky vanilky.

14.  Nechaijte tplne vychladni , potom mixuijte zmes (ak cheete, pridajte extrakt alebo prézok vanilky) ayskSm



neziskate pastu.

15.  Dévajte pozor, aby ste to neprehnali s mixovanim, praliné by malo by 3dos 3,pevné” pre tento recept, ak
ie priliztekuté, nebudete ho méc dnaplni .

16.  Gél s vanilkou: vody cukru 4, pektinu NH 1 struk vanilky ZmieZajte pektin s lyyicou cukru.
17. Prive te do varu vodu, zvyzok cukru a jadierka struku vanilky.

18.  Nalejte zmes cukru/pektinu do toho a dobre z ahajte, potom pokra ujte v vareni 2-3 mindty.
19. Nechaite Uplne vychladng .

20. Montdy: ahajte zahani ganache, ayskSm neziskate textoru z aha ky.

21.  Daijte ju do vrecka na zdobenie a tieynalejte praliné a gél vanilku kaydSido vrecka na
zdobenie Striedavo napl te rézne pripravy (s relativne malSm mnoystvom gélu vanilky v porovnani s ostatnSmi
dvoma, aby dezert nebol prilizsladkS) na féliu.

22. Struky by mali ma ¥pribliyne 15 ay$20 cm na d yku a nemali by by sve mi Zroké.
23.  Zatvorte féliu odstrénenim vzetkSch bublin vzduchu a vytvorte tvar struku.

24. Obalenie v tmavej okoldde: tmavej okolddy kakaového masla Volite né: trochu ierneho
farbiva Kakao v prézku bez cukru  Rozpustite okoladu s kakaovSm maslom a pridaijte trochu ierneho farbiva,
ak chcete ma ¥realistickejZ trompe-l'ceil.

25.  Namd ajte zmrazené struky do rozpustenej okolady, potom ich ozkrabte noyom, aby ste ich urobili
menej hladkSmi.

26. Pridaite trochu kakaového prézku stetcom a nakoniec pouyite plynovSshorék, aby ste na niektorSch miestach
jemne z erneli struky.

27. Uloyte ich do chladni ky na pribliyne 1 ay32 hodiny, aby sa rozmrazili, a potom si pochutnaite!
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