Paron, lénnsirap och Jivara choklad dessert

Ingrédients

* 185g pdronpuré

* 3g NH-pektin

* 5g socker

* 49 gelatin

* 95g farsk péron

* 56g mandelmassa

* 67,59 dgg

* 40g lénnsocker

* 29 bakpulver

* 45g smdlt och avsvalnat smér
* 40g mjsl

e 78g Jivara

* 25g puffat ris

* 100g helmjslk

* 2g gelatin

* 140g Jivara

* 200g vispgradde

* 150g socker

* 150g glukos

* 80g vatten

* 100g sétad kondenserad mjslk
* 150g Jivara

* 99 gelatin

* 100g vispgrddde med 35%
* 20g lénnsocker

Préparation
1. Har &r en bade frasch och lacker dessert fér att bra bérja hésten: en blandning av mjslkchoklad Jivara,
ldnnsirap och péron.

2. Den bestér av en mjuk kaka med I8nnsocker (receptet &r av Pascal Lac, jag har redan anvént det f&r min
julstubbe med l6nnsirap, péron och pekannétter), en krispig puffat ris och Jivara, en Jivara-mousse, en
pdroninsats, en Jivara-glaze (receptet kommer frén bloggen Empreinte sucrée) och slutligen en Innsirapsskum
och krossade kakaobdnor fér dekoration.

3. Trots alla dessa steg &r denna dessert varken sarskilt l&ing eller sérskilt komplicerad att géra, sérskilt om du
planerar i férvég for vissa steg.

4. | slutet kommer du att ha en litt dessert trots chokladen, krispig och fréisch tack vare nérvaron av pdron :-)
Sista detalj, om du inte har Jivara, rekommenderar jag att anvéinda en mislkchoklad med hég kakaohalt, minst
40% kakaohalt.

5. L&t gelatinet mjukna i en stor skal med kallt vatten.

6. Skar den farska péronen i sma térningar.

7. Blanda bitarna med péronpurén.

8. Koka blandningen, tillséitt sedan sockret och pektinet under vispning.

9. Lat koka i n&gra minuter medan du fortsdtter att blanda.

10. Ta bort frén vérmen, tillsétt den éterhydratiserade och urvridna gelatinen.

11. Hall blandningen i en 14 cm ring och placera i frysen tills den &r helt fryst.



12. Med hjélp av en stavmixer, blanda mandelmassan, dggen och sockret tills du fér en homogen blandning.
13. Vispa sedan blandningen i n&gra minuter tills den svéller.

14. Ta sedan en liten del av smeten och blanda den med sméret.

15. Héll tillbaka sméret i den férsta blandningen och vénd forsiktigt in det.

16. Tillsétt sedan mjslet och bakpulvret under omrérning med en spatula.

17. Grédda i en 18 cm ring vid 180°C i 12 minuter.

18. Smdilt chokladen i ett vattenbad, blanda sedan med det puffade riset.

19. Sprid den krispiga blandningen éver |6nnsirapskakan i 18 cm ringen och tryck ner ordentligt, stéll sedan i
kylskép.

20. L&t gelatinet mjukna i en stor sk&l med kallt vatten.

21. Koka mislken, tillsétt den aterhydratiserade och urvridna gelatinen och héll den éver den smélta chokladen
under omrérning.

22. Vispa gradden till en inte for fast vispgrédde och véind férsiktigt ner den i chokladganachen néir den ér vid
30°C.

23. Montering: Montering upp och ner i en 16 cm ring tickt med plastfolie: Béria med aft hélla lite
chokladmousse i botten av formen.

24. Lagg sedan pdroninsatsen, fljt av mer mousse.

25. Lagg sedan pé& kakorna, med den krispiga sidan klistrad mot moussen (Genoise-brodet uppét).
26. Avsluta med att hélla resten av chokladmoussen.

27. Placera i frysen tills den &r fryst.

28. Jivara gelatin Aterhydrera gelatinet i en stor skal med kallt vatten.

29. Koka vattnet, sockret och glukosen; ta bort frén vérmen nér blandningen nar 103°C.

30. Tillsétt den séta kondenserade mjslken och den éterhydratiserade och urvridna gelatinen under omrérning
med en spatula.

31. Hall denna blandning éver chokladen, och mixa i ndgra minuter med en stavmixer.

32. Nér glazuren ér vid 35°C, ta bort desserten fran formen och léigg den pa ett galler.

33. Hall glazuren &ver desserten, och ta bort &verskottet med en vinklad spatel.

34. Vispa grédden med I6nnsockret till en vispgrédde.

35. Hall vispgréidden i en spritspése med en Saint-Honoré-tipp, och spritsa den pé& toppen av desserten.
36. Omge vispgraédden med fina skivor av péron.

37. Avsluta med att strd lite krossade kakaobénor runt om desserten.
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