Pepparkaksrulltérta & dulceychoklad

Ingrédients

* 50g helmjslk

* 100g flytande hela gradde
* 85g dulcey

* 1g gelatin

e 55¢g vatten

* 25g socker

e 1,5g stjarnanis

* 20g akaciahonung

* 20g kastanjehonung

* 55g mjol T55

* 1 nypa fyrkrydda

* 3,5¢g atbar bikarbonat

* 1 nypa salt

e 35g smor

* 2,79 gelatin

e 75g helmjslk

* 1 vaniljstang

* 1 tesked pepparkakskrydda
® 14g strosocker (1)

* 23g éggulor

* 89 strosocker (2)

* 300g vispgradde

* 120g dulcey choklad

* 40g neutral olja

* 1 nypa pepparkakskrydda

Préparation
1. Allez, nous sommes presque & Noél, encore quelques recettes & publier avant de clore le chapitre des biches
de cette année !

2. Ici une recette tout en douceur, une de mes deux préférées de 2024 avec la biche charlotte exotique, une
biche au pain d'épices et au chocolat dulcey.

3. Il s'agit d’une des plus simples & réaliser, avec des saveurs réconfortantes et des textures moelleuses
Utrustning :Termometer Visp Perforerad pl&t Silikomart bicheform (jag anvénde formen utan ménstermatta)
Ingredienser :Jag anvénde Dulcey choklad fran Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pé hela siten
(offiliate).

4. Dulcey namelaka-inlagg med kanel: helmjslk flytande hela gradde dulcey gelatin  fesked mald kanel
Aterhydrera gelatinet i kallt vatten.

5. Vérm mislken med kanel, tillsétt éterhydrerat gelatin.

6. Hall dver den tidigare smélta chokladen, blanda val.

7. Tillsétt sedan den kalla grédden och mixa med en stavmixer.

8. Filma i kontakt och l&t svalna och kristallisera i kylen i flera timmar.

9. Sedan kan du sétta namelakan i en inlaggsform och placera den i frysen, eller om du har brattom kan du
direkt spritsa det i mitten av moussen vid montering.

10. Smalt smoret.

11. Koka upp vattnet och sockret, ta sedan fran vérmen och tillsétt stigrnanis och citrusskal.
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L&t dra 15 minuter under lock, sila sedan och héll dver honungen.

Koka till 55°C.

Hall hélften av vatskan éver de tamisade pulverna, blanda, tillsétt sedan resten av vatskan.
Tills&tt slutligen det smélta sméret.

Filma degen och l&t sta i kylen &ver natten.

Hall sedan smeten i en form av rétt storlek och grédda i cirka 15 minuter vid 180°C (kontrollera

graddningen med hj&lp av en knivspets).
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Borja med att forbereda vaniljsasen: satt gelatinet i en skal med mycket kallt vatten.

Koka upp mjslken, skrapad vaniljsténg, kryddor och socker (1).

Vispa dggulorna med socker (2).

Hall halften av den kokande mislken éver och vispa val, hall sedan tillbaka allt i kastrullen.

Koka pé l&g vérme tills den nér en temperatur p& 85°C.

Tillsatt aterhydrerat och avrunnet gelatin och léat sedan krémen svalna.

Vispa den mycket kalla grédden tills du far en inte allfér fast gos.

Nér vaniljsasen ér 26°C, tillsétt en liten del av gésen och inkorporera genom att blanda intensivt.
Tillsétt darefter forsiktigt resten av gdsen, var forsiktig sé att du inte férlorar blandningen.
Montering : Hall 2/3 av moussen i botten av formen.

Tillsétt dulcey namelaka inlégget i mitten (om du inte har fryst det, spritsa det med en spritspase).
Tillsétt resten av moussen, och slutligen pepparkakskakan.

Jamna till och sétt i frysen tills fullstéindig fasthet.

Nér bichens &r fryst, ta bort den och placera den pa din serveringsfat.

Smalt chokladen, tillsétt neutral olja.

Sprid den pa bchen med en pensel (se till att inte géra ett for tjockt lager).

Stré med nagra kryddor och sétt sedan i kylen minst 2 till 3 timmar fér att den ska tina innan du njuter!
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