Vaniljsténg (inspiration Cédric Grolet)

Ingrédients
* 110g gridde med 35% fett

* 1 vaniljsténg

* 12g glukos

* 12g omviind socker eller neutralt honung som akacia

* 150g Waina choklad eller annan vit choklad som Ivoire
* 290g griidde med 35% fett

¢ 15 till 20g utmattade vaniljsténger + extrakt eller vaniljpulver
* 150g hasselndtter

* 150g mandlar

* 120g socker

¢ 259 vatten

* 110g vatten

* 135g socker

* 4,59 NH pektin

* 1 vaniljstang

* 300g mérk choklad

* 300g kakaosmér

Préparation

1. Om du élskar vanilj har du kommit ill r&tt plats!

2. Du har sékert redan sett Cédric Grolets vaniljstéing, ett av hans trompe-I'ceil; han har inte publicerat receptet
men sammansdtiningen av denna dessert finns tillgéinglig pé hans hemsida, sa jag gjorde min version baserat
pé denna beskrivning och videon av monteringen som finns tillgéinglig p& hans Instagram-konto.

3. Receptet &r faktiskt ganska enkelt, det svéraste &r att ge desserten utseendet av en vaniljstéing, men om du har
ont om tid kan du ocksé servera det i glas, resultatet blir lika gott éiven om det &r mindre visuellt.

4. Slutligen &r méngderna fér pralinén fér stora, du kan minska dem, men annars héller sig pralinén véldigt bra
i flera veckor i en lufttdt burk i rumstemperatur Utrustning: Spritsar Ingredienser: Jag anvéinde vaniljextrakt och

vanilj frén Madagaskar Norohy &amp; Waina och Caraibes choklad fréin Valrhona: koden ILETAITUNGATEAU
for 20% rabatt pa hela webbplatsen (affilierad).

5. Jag anvénde kakaosmér fran Koro: koden ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pé& hela webbplatsen (ej
affilierad).

6. Forberedelsetid: Th30 + frysning F&r 10 till 12 vaniljsténger beroende pé storlek: Vaniljvispad ganache:
grédde med 35% fett 1 vaniljstdng glukos omvénd socker eller neutralt honung som akacia Waina choklad
eller annan vit choklad som Ivoire grédde med 35% fett Vérm gréidden (1) med vaniljsténgens fron, glukos och
honung.

7. Samtidigt, smélt chokladen.

8. Hall den varma véitskan dver den smdlta chokladen och rér om vél for att fa en slét och glansig ganache.
9. Tillsétt sedan den kalla gréidden och mixa ganachen med en stavmixer.

10. Filma den i kontakt, och l&t den svalna i kylsképet i minst 6 timmar, helst dver natten.

11. Rosta mandlarna, hasselnstterna och de utmattade vaniljsténgerna i 10 till 15 minuter vid 150°C.

12. Férbered en karamell med sockret och vatinet.

13. Nér den dr barnstensférgad, héll den dver de torra frukterna och vaniljstéingerna.

14. L&t svalna helt och mixa sedan blandningen (léigg till extrakt eller vaniljpulver om du vill) tills du fér en pasta.



15. Var noga med att inte mixa for mycket, du vill ha en ganska "solid" praliné for detta recept, om den &r fér
flytande kan du inte spritsa den.

16. Vaniligelé: vatten socker 4, NH pektin 1 vaniljsténg Blanda pektinet med en matsked socker.
17. Koka upp vatten, resten av sockret och vaniljsténgens fron.

18. Hall socker/pektinblandningen i och vispa vél, fortsétt sedan att koka i 2-3 minuter.

19. Lat svalna helt.

20. Montering: Vispa den monterade ganachen tills du fér en vispad gréiddkonsistens.

21. Sétt den i en spritspdse, och héll &ven praliné och vaniligelé var och en i en spritsp&se Spritsa de olika
férberedelserna i omgangar (genom att relativt sett anvénda lite vaniligelé j@mfért med de andra tva for att inte
fa en for sét dessert) pa ett ark av plastfilm.

22. Stéingerna bér vara cirka 15 till 20 ecm langa och inte mycket breda.
23. Stang p|ostfi|men genom att eliminera alla luftbubblor och forma en sténgform.

24. Mérk chokladéverdrag:  mérk choklad  kakaosmér Valfritt: lite svart férgémne Osétat kakaopulver Sméilt
chokladen med kakaosméret och tillsétt lite svart férgémne om du vill ha en mer realistisk trompe-|'ceil.

25. Doppa de frysta stéingerna i den smdlta chokladen, skrapa sedan dem med en kniv fér att gdra dem mindre
slata.

26. Lagg lite kakaopulver med en borste och anvéind slutligen en brénnare for att ltt énnu vissa stéllen pé&
stdingerna.

27. Placera dem i kylsk&pet i cirka 1 till 2 timmar for att tina, och sedan kan du njuta av dem!
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