Mijsdlkchokladkalkrans med mango & passionsfrukt

Ingrédients

* 40g mjukt smor

* 50g mjsl

* 50g brunsocker

® 65¢ vatten

* 85g fairsk helmjslk

* 2g salt

® 29 socker

e 60g smor

* 80g mjsl

* 125g hela &gg

* 100g gradde 35% fetthalt

e 45g Carrés Futés mango &amp
® passion

* 59 neutral honung typ acacia

* 60g gradde 35% fetthalt

* 10g neutral honung typ acacia
* 70g mislkchoklad minst 40% kakao
e 225g helmjslk

* 60g dggulor

* 50g socker

* 23g majsstarkelse

* 50g mjélkchoklad minst 40% kakao
e 55g Carrés Futés mango &amp
® passion

* 150g mjukt smor

Préparation

1. Har &r ett nytt hérligt recept med choklad, men inte bara det!

2. For det har receptet anvéinde jag Carrés Futés baktabletter; jag skapade den hér kakan med mango/passion-
rutorna, men det finns ocksé en jordgubb/hallonversion eller en citron/mandarinversion.

3. Dessa rutor ser ut som en chokladkaka, de ér gjorda av frukt och kakaosmér och anvénds pa samma sétt: for
att &ta, smélta for att géra krémer, ganacher, mousser ... Nar det géller receptet &ér det en krans av petit-choux i
Paris-brest-stil, fylld med en mjslkchoklad-mangosmérkrém och passionfrukt, en mango/passion-ganache och
en chokladganache.

4. Om du vill upptécka andra recept med Carrés Futés, ga hér - Utrustning: Perforerad plét Kréickboett 2mm
bred nal Sprutpasar Visp Ingredienser: Jag anvénde Carrés Futés mango &amp; passion i den mousserande
kréimen och mango/passion ganachen; du har 10% rabatt pé webbplatsen med koden iletaitungateau
Forberedelsetid: 1 imme + 30 minuters tillagningFér cirka 8 personer: Innehall skapat i samarbete med Les
Carrés Futés Craquelin:  mjukt smér mjsl brunsocker Blanda de 3 ingredienserna, nér degen &r jémn, rulla
ut den tunt (hdgst 2mm) mellan tva bakpléatspapper, sedan léigg den i frysen.

5. Choux-deg: vatten farsk helmjolk salt socker smdr mjsl hela égg Vérm ugnen till 180°C.
6. Koka upp vatten, mjslk, salt, socker och smér.
7. Tabort frén vérmen, tillsétt det siktade mjslet p& en gang.

8. St tillbaka p& vérmen och torka degen pd lag véirme med en spatel i négra minuter tills en tunn hinna
bildas i botten av kastrullen.

9. Lagg degen i en skél (eller i robottens skél) och blanda lite fér att kyla den innan du gradbis tillsétter de latt



slagna dggen pa medelhastighet.
10. Vénta tills degen ér jémn innan du gér varje tillégg.
11. Sluta blanda nér degen har en satin yta: faran av en linje ritad med ett finger i degen ska sluta sig.

12.  Lagg sedan degen i en spritspdse med en liten krispig glugg och spruta en krans med en diameter pé
cirka 17/18 cm.

13.  Ta ut de frysta kakorna frén frysen, skér ut en krans av samma storlek som din chouxdegskrans och légg
den pé chouxdegen.

14.  Baka i den férvéirmda ugnen vid 180°C i 30 till 35 minuter, kransen méste vara uppblast och gyllene nér
den kommer ut ur ugnen.

15. Lat den kallna helt.
16. Skér sedan kransen av chouxdegen i tvé i hajden.

17. Mango/passion ganache: gréidde 35% fetthalt Carrés Futés mango &amp; passion neutral honung typ
acacia Véarm upp grddden med honungen och héll sedan &ver de delvis smélta Carrés Futés.

18. Blanda med en stavmixer for en slét kréim, plasta sedan éver och lat den kylna helt.
19.  Hall sedan ganachen i en spritspase med en slét munstycke pa hégst émm.

20. Mijslkchoklad ganache: gréidde 35% fetthalt neutral honung typ acacia mjslkchoklad minst 40%
kakao Vérm upp gréidden med honungen och héll sedan 6ver den delvis smélta chokladen.

21. Blanda med en stavmixer fér en jémn ganache, plasta sedan éver och lét den kylna helt.

22.  Hall sedan ganachen i en spritspése.

23. Futés mango &amp; passion Vérm mislken.

24. Vispa dggulorna med socker och majsstérkelse och tillsétt sedan passionpuréen.

25.  Hall den varma mjslken &ver den tidigare blandningen och héll sedan allt tillbaka i kastrullen.
26. Tjockna p& medelvérme och vispa konstant.

27. Ta bort fran vérmen och tillsétt chokladen och Carrés Futés, blanda val.

28. Plasta 6ver krédmen och l&t den kylna helt.

29. Konditorikrémen mijukt smér Vispa det mjuka sméret och tillsétt gradvis konditorikrémen fills du far en sléit
och luftig krém (vid smorklumpar, vérm létt skalen med en fackla fér att hjdlpa till att emulgera krémen).

30. Hall sedan krémen i en spritspase med en skréigad glugg, och fortsétt omedelbart med monteringen.
31. Montering: Spruta mjslkchokladganachen i botten av chouxkransen.

32.  Spruta sedan mousseline krdmen i virvlar.

33. I mitten av varje virvel sprutar du mango-passion ganachen.

34.  Stéing sedan kransen och dekorera med resterna av choklad och mango/passion ganache innan du
njuter avl
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