Pistage Paris-Brest

Ingrédients

® 65g vatten

* 85g farsk helmijslk
® 29 salt

* 29 strosocker

® 60g smér

e 80g mjsl

* 125g hela &gg

* 100g vispgradde
* 50g socker

* 2&gg

* 1 dggula

¢ 30g maizena

* 29 gelatin

® 459 pistagepuré

* 55g <a href="https://www.iletaitungateau.com/articles/21">pistagepralin</a>

Préparation

1. En paris-brest ja, men med pistage fér att variera lite!

2. Jag maste erkdnna att jag é&lskar den klassiska versionen med hasselnétspralin, men denna léttare version
med diplomatkrem med pistage &amp; pistagepralin har helt vertygat mig  Ett perfekt recept for alla sésonger
och tillféllen, som kommer att glédja alla pistagedilskare!

3. Utrustning :Jag har anvént min Cooking Chef frén Kenwood (med kroken) fér att géra chouxdegen: kod
FLAVIE = 3 valfria tillbehor gratis vid kép av en cooking + 20% rabatt pa andra tillbehdr / kommersiellt
samarbete.

4. Jag har anvént perforerad plat &amp; spritsar frén Guy Demarle: rekommendationskod FLAVIETO att ange
vid registrering for 10 i rabatt vid férsta bestdllningen / kommersiellt samarbete.

5. Sprits for petit four 14mm Ingredienser :Jag har anvént pistagepuré &amp; hela pistagen Koro: kod
ILETAITUNGATEAU f&r 5% rabatt pé& hela webbplatsen (ej affiliat).

6. Férberedelse tid : 1 timme + 35 minuters gréddningFér 8 personer / en krona med en diameter pa cirka 26-
28cm : Chouxdegen : Om nddvéndigt, hdnvisar jag till denna detaljerade artikel om chouxdeg med alla detaljer
for tillagning och gréddning.

7. Koka upp vattnet, mjslken, saltet, sockret och sméret.

8. Ta bort fran vérmen, tillsétt allt p& en géng det siktade mijélet.

9. Sétt tillbaka pa vérmen och torka degen pé& lég vérme med hjélp av en spatel i négra minuter tills en tunn
hinna bildas i botten av kastrullen.

10. Légg degen i skalen pé ksksmaskinen med bladet (eller om nédvéindigt, fér hand med en spatel) och blanda
pé lag hastighet for att f& ut dngan ur degen och l&ta den svalna innan du gradvis tillséitter de létt vispade dggen
pé& medelhastighet.

11. Vénta tills degen ér homogen innan varie tillsats.
12. Sluta blanda nér degen har en satinliknande yta: spdret av en linje dragen med fingret i degen ska sténgas.

13. Sedan, légg chouxdegen i en sprits med en liten fyrkantig sprits 14 eller 16mm, och spritsa en krona med
en diameter pé cirka 22 fill 24cm.

14. Om nddvéndigt kan du sétta din krona i frysen vid detta tillfélle, du kan grédda den nér du vill direkt efter



att den tagits ut ur frysen.

15. Med resten av chouxdegen kan du spritsa sm& choux i dnskad storlek och frysa dem, de kommer att vara
redo att gréiddas for ett annat recept (choux, profiteroles, saint-honoré, religieuses...).

16. Grédda i en forvéirmd ugn pa 180°C i 30 till 35 minuter, kronan ska vara uppblast och vél gyllenbrun nér
den tas ut ur ugnen.

17. L&t svalna helt.

18. Diplomatkrem med pistage : Vanilikrém : helmjslk vispgrédde socker 2 égg 1 dggula maizena gelatin
pistagepuré pistagepralin Lat gelatinet svélla i kallt vatten (anger vikten av gelatinet om du anvénder
pulvergelatin, annars i en stor skal med kallt vatten om det &r blad).

19. Vérm mislken och grédden.

20. Vispa dggen, dggulan med sockret, tillséitt sedan maizena och vispa igen.

21. Hall den varma vétskan dver och blanda, héll sedan tillbaka allt i kastrullen.
22. L&t tjockna pa medelhdg vérme under konstant vispning.

23. Ta bort fran vérmen, tillsatt den svéllda gelatinen (och pressa om det ér blad).
24. Tillsétt sedan pistagepralinen och pistagepurén.

25. Tack pistagekrémen med plastfolie och I&t den svalna helt i kylskapet.

26. Diplomatkrem : vispgridde med 35% fett Néir vanilikrémen ér kall, vispa grédden till en inte for fast
vispgrédde.

27.  Inkorporera den forsiktigt i vaniljkrémen, och héll sedan den s&lunda erhéllna diplomatkremen i en sprits
med en liten fyrkantig sprits och gé vidare fill monteringen.

28.  Montering : Lite pistagepralin Nagra hela pistagen Skér av toppen av chouxkronan.
29.  Spritsa diplomatkremen.
30. Om du vill kan du légga till lite pistagepralin och/eller nagra krossade pistagen i mitten av kréimen.

31.  Stéing med toppen av chouxkronan, och légg till lite pralin och négra pistagen innan du njuter!
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