Tropézienne med apelsinblomma

Ingrédients

® 245g mjol

* 79 farsk jast

® 85g smér

e 30g socker

* | &gg

* 100g helmjslk

* 5g salt

* 1 &gg till glansen

* 100 ml vatten

e 70g socker

* 1 matsked apelsinblomsvatten
* 100g vispgrddde

* 75g helmjslk

* 50g socker

* 2 hela égg

* 1 gggula

* 30g majsstarkelse

* 200g vispgrddde med 35% fett

Préparation

1. Vi nérmar oss visserligen slutet av sommaren, ja, men det finns fortfarande tid for eft sista sdsongsrecept!

2. Det fanns redan négra recept pd tropezier pd bloggen men det kanske saknades det viktigaste: den klassiska
med apelsinblomma.

3. Och eftersom den doftar apelsinblomma, ville jag géra den i form av en blomma, men ni kan naturligtvis
véilja en mer klassisk rund form.

4. Ingredienser: Jag anvéinde Norohy apelsinblomma fréin Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fsr 20% rabatt pé
hela webbplatsen (affiliate).

5. Utrustning: 22cm ring Spritsar 18mm tyll Perforerad plat Férberedelsetid: 50 minuter + 25 minuters
gréddning + vilaF&r en tropézienne 22 till 24 cm i diameter: Brioche: mjsl férsk jast smoér socker 1 dgg
helmjslk salt 1 &gg till glansen Pérlsocker (valfritt) Placera léngst ner i skalen mjslken med smulad jéist.

6. Téick med mislet.
7. Tillscitt sedan, var for sig, socker, salt och dgg.

8.  Borja knada pé lag hastighet tills du far en homogen blandning, ka sedan hastigheten nagot for att f& en
slét boll som lossnar fréin skélens kanter.

9. Tillsétt sedan sméret och bérja knada igen tills degen éterigen lossnar fran skélens kanter.
10. I slutet av knadningen bér degen vara riktigt slét.

11.  Forma en boll, plastfilma degen och léigg den i kylsképet i minst 2 timmar, helst 1 natt.
12. Under tiden kan du férbereda sockerlagen och vaniljkrémen.

13. Efter vilan, tryck ut degen och forma ika stora bollar.

14. Forma "blomblad" och léigg dem i en smérad 22 cm ring.

15. L&t briochen svélla i cirka 1,5 timme (mer eller mindre beroende pé utomhustemperaturen), véirm sedan
upp ugnen till 180°C.

16. Pensla briochen med det uppvispade égget (jag har spadd ut det med lite mjslk), tillsétt pérlsocker och



grédda i cirka 25 till 30 minuter (8vervaka beroende pa din ugn).
17. L&t briochen svalna.

18.  Sockerlag: vatten socker 1 matsked apelsinblomsvatten Koka upp vatten och socker, fillsétt sedan
apelsinblomman.

19. Nar briochen har svalnat, dela den pé& mitten pé hajden.
20.  BI&t varje sida med en pensel.

21.  Diplomatkrém med apelsinblomma: vispgrédde helmjslk QS apelsinblomsvatten (efter smak) socker 2
hela &igg 1 éggula majsstérkelse vispgrédde med 35% feft L&t oss bdrja med vaniljkrémen: blanda mjslken
med grédden och koka upp.

22. Vispa &ggen, dggulan, sockret och majsstérkelsen.
23.  Tillsatt hélften av den varma mjslken medan du rér om hela tiden, héll sedan tillbaka allt i kastrullen.
24. Koka under konstant vispning p& medelvérme fills kréimen tjocknar.

25. Ta av fran vérmen, tillsatt opelsinblomman, blanda val och héll sedan krémen i en annan behallare och
plastfilma den, kyl den i kylskép.

26. Nar vanilikrémen &r kall, vispa gréidden till en inte alltfér fast vispgréidde, ta sedan en tredjedel och blanda
energiskt med vaniljkrémen.

27. Tillséitt resten av vispgréidden férsiktigt med en slickepott och Iéigg sedan krémen i en spritspase med tyll
efter eget val och bérja montera.

28.  Montering: Spritsa krémen pa basen av din tropézienne, behall lite kréim (cirka en stor matsked) fér
dekorationen.

29.  Tillsétt toppen av briochen, spritsa sedan resten av kréimen i mitten av blomman.

30. Stall din tropézienne i kylsképet i minst 30 minuter till 1 timme s& att kréimen stelnar lite innan du njuter av
den!
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