DESER CZEKOLADOWO-
WANILIOWY - Laska Wanilii

Deser sktada sie z delikatnego ciasta waniliowego, intensywnego nadzienia
czekoladowo-karmelowego, lekkiego musu waniliowego oraz chrupigcej czekoladowej

polewy.

Najlepszy efekt uzyskasz, przygotowujgc deser etapami. Warto rozpoczqg€ od nadzienia i
ciasta, nastepnie wykona¢ mus, ztozy€ deser w formach i doktadnie go zamrozi€. Polewe

nanosimy dopiero na catkowicie zamrozone desery.

SKtADNIKI
Film online dostepny pod adresem:

Mus waniliowy

250 g Smietanki 30% lub 32%
o 50 g zottek

e 15 g magki ziemniaczanej

e 12 g zelatyny Bloom 180

e 250 gmleka

» 150 g biatej czekolady

e pasta waniliowa
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e laska wanilii

Ciasto waniliowe

. 3jajka

100 g cukru

50 g masta

120 g mqki pszennej

pasta waniliowa

Nadzienie czekoladowo-karmelowe

200 g cukru

e 200 g Smietanki 30%

50 g masta

100 g czekolady

50 g czarnego kakao
Polewa czekoladowa

e 200 g masta kakaowego

e 200 g czekolady deserowej

e czarny barwnik przeznaczony do mas ttustych

1. NADZIENIE CZEKOLADOWO-KARMELOWE

Nadzienie najlepiej przygotowac jako pierwsze, poniewaz przed skiadaniem deseru
powinno by¢ dobrze schtodzone.

Wsyp cukier do rondelka i podgrzewaj na Srednim ogniu. Nie mieszaj go intensywnie
tyzkq. Pozwdl, aby cukier stopniowo sie rozpuscit i nabrat ztotego, karmelowego koloru.
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W osobnym naczyniu podgrzej Smietanke. Powinna by¢ gorgca, ale nie musi sig

gotowac.

Kiedy karmel osiqggnie ztotobrqzowy kolor, zdejmij rondelek z ognia i stopniowo dodawaj
gorqcqg Smietanke.

Uwaga: podczas dodawania Smietanki karmel bedzie bardzo mocno sig pienic i
parowaé. Dodawaj jg powoli i zachowaj ostroznos¢.

Ponownie ustaw rondelek na matym ogniu i mieszaj do uzyskania jednolitej masy.
Dodaj masto i wymiesza.

Nastepnie dodaj czekolade oraz przesiane czarne kakao. Doktadnie wymieszaj do
uzyskania gtadkiej, btyszczqgcej masy.

Jezeli posiadasz blender reczny, mozesz krotko zblendowaé nadzienie, starajgc sie nie

napowietrza€ masy.

Przet6z nadzienie do mniejszych silikonowych form lub przygotowanych wkitadek do
deseru.

Wstaw do zamrazarki i zamroz.

2. CIASTO WANILIOWE
Roztop masto i pozostaw je na chwile do lekkiego przestudzenia.

Jajka umies¢ w misie miksera, dodaj cukier i ubijaj przez kilkka minut, az masa stanie sie
jasna, puszysta i wyraznie zwigkszy swojq objetosE.

Dodaj paste waniliowq.

Make przesiej i dodawaj do masy jajecznej partiami. Delikatnie mieszaj szpatutkq,
wykonujqc ruchy od dotu ku goérze, aby masa zachowata jak najwigcej powietrza.

Na kofAcu dodaj roztopione, przestudzone masto i ponownie delikatnie wymieszai.

Rozprowadz ciasto rownqg warstwg na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
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Piecz w temperaturze okoto 170-180°C, az ciasto lekko sie zarumieni i bedzie sprezyste po
dotknieciu.

Po upieczeniu catkowicie wystudz.

Z wystudzonego ciasta wytnij krgzki lub inne ksztatty dopasowane do wielkosci form, w
ktorych sktadany bedzie deser.

Krqzki powinny by¢ nieco mniejsze od samej formy, aby po ztozeniu deseru nie
wystawaty poza jego krawedzie.

3. MUS WANILIOWY

Zelatyne przygotuj zgodnie z instrukcjg producenta. Jezeli uzywasz zelatyny w proszku,
zalej jg odpowiedniq iloscig zimnej wody i pozostaw do napegcznienia.

Biatq czekolade umies¢ w wysokim naczyniu lub misce.
Mleko przelej do rondelka.

Laske wanilii przekrdj wzdtuz, wyskrob ziarenka i dodaj je do mleka. Dodaj réwniez paste
waniliowq. Mleko podgrzej niemal do zagotowania.

W osobnej misce doktadnie wymieszaj z6ttka z mgkq ziemniaczanag.

Do z6ttek wlej niewielkg czg$€ gorgcego mieka i energicznie wymieszaj. Nastepnie przelej
cato$¢ z powrotem do rondelka.

Podgrzewaj na niewielkim ogniu, caty czas mieszajgc, az masa wyraznie zgestnieje.
Zdejmij rondelek z ognia.
Dodaj hapeczniatqg zelatyne i doktadnie wymieszaj, az catkowicie sig rozpusci.

Gorgcq mase wylej na biatg czekolade. Odczekaj okoto minuteg, a nastepnie wymieszaj
lub zblenduj do uzyskania idealnie gtadkiej emulsji.

Pozostaw mase do lekkiego przestudzenia.
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Smietanke 30% lub 32% ubij na migkko. Nie powinna by¢ bardzo sztywna — najlepsza
bedzie konsystencja lekkiej, puszystej Smietanki pozostawiajgcej delikatny Slad po
trzepaczce.

Kiedy masa waniliowo-czekoladowa bedzie juz tylko lekko ciepta, dodaj do niej czes¢
ubitej Smietanki i wymiesza.

Nastepnie dodaj pozostatg Smietanke i delikatnie potqcz szpatutkq.

Mus nalezy wykorzystac¢ od razu po przygotowaniu.

4. SKLADANIE DESERU
Przygotu;j silikonowe formy.

Do kazdej formy natdz porcje musu waniliowego. Rozprowadz mus réwniez po bokach
formy, aby po wyjeciu deser miat rownq powierzchnie bez pustych przestrzeni.

Do Srodka wiéz wczesniej zamrozone nadzienie czekoladowo-karmelowe.
Lekko docisnij.

Przykryj kolejng niewielkq porcjg musu waniliowego.

Na koncu potdz przygotowany wczesniej krgzek ciasta waniliowego.

Delikatnie go dociénij. Powierzchnia ciasta powinna znajdowacé sie na réwni z krawedziq
formy.

Jezeli nadmiar musu wyptynie po bokach, wyréwnaj powierzchnie szpatutkq.
Forme wtdz do zamrazarki.

Desery muszq by¢ catkowicie zamrozone przed wyjeciem z formy i wykonaniem
dekoraciji. Najwygodniej pozostawi€ je w zamrazarce na catq noc.

5. POLEWA CZEKOLADOWA

Roztop osobno masto kakaowe i czekolade deserowaq.

B ———————————————
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Potgcz je ze sobq i doktadnie wymiesza.
Dodaj niewielkq ilo§¢ czarnego barwnika przeznaczonego do produktéw ttustych.

Mieszaj lub zblenduj do uzyskania jednolitego, gtebokiego koloru.

Nie uzywaj zwykiego barwnika na bazie wody, poniewaz moze spowodowa¢ zwarzenie
czekolady. Barwnik musi by¢€ przeznaczony do czekolady lub innych mas ttustych.

6. WYKONCZENIE DESERU
Wyjmij catkowicie zamrozone desery z silikonowych form.
Powierzchnia powinna by¢ twarda i bardzo zimna.

Jezeli mieszanka czekolady i masta kakaowego ma by¢ nanoszona pistoletem
natryskowym, przelej jg do zbiornika urzgdzenia i nanies cienkqg, rownomierng warstwe
na zamrozony deser.

Dzieki duzej roznicy temperatur pomiedzy cieptq mieszankq czekoladowq a mocno
zmrozonym deserem na powierzchni powstanie charakterystyczna, delikatnie aksamitna

struktura.
Podczas natryskiwania obracaj deser, aby pokry¢ rowniez jego boki.

Po udekorowaniu przetéz desery do lodéwki i pozwdl im powoli sig rozmrozic.

PRZECHOWYWANIE | PODAWANIE
Po wykonaniu polewy deserdw nie nalezy rozmrazaé w temperaturze pokojowe;.

Najlepiej przetozy€ je z zamrazarki bezposrednio do lodéwki i pozostawi€ tam do
stopniowego rozmrozenia.

Podawaj deser dobrze schtodzony.
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KILKA WAZNYCH WSKAZOWEK

Karmel
Nie dopuszczaj do bardzo mocnego Sciemnienia cukru. Zbyt ciemny karmel bedzie
gorzki.

Mus
Smietanki nie ubijaj na bardzo sztywno. Zbyt mocno ubita §mietanka utrudni uzyskanie
gtadkiego i lekkiego musu.

Zelatyna
Nie gotuj zelatyny. Dodaj jg do gorqcej masy po zdjeciu rondelka z palnika.

Sktadanie
Nadzienie wktadane do musu powinno by¢& zamrozone. Dzigki temu pozostanie
doktadnie na swoim miejscu.

Mrozenie
Nie probuj wyjmowac¢ deseru z silikonowej formy, jesli nie jest catkowicie zamrozony.

Moze sie zdeformowaé lub uszkodzit.

Polewa
Mieszanka czekolady i masta kakaowego nie moze by€ nanoszona na rozmrozony deser.

Powierzchnia deseru powinna by¢ bardzo zimna i catkowicie zamrozona.

Barwnik

Do czekolady uzywaj wytqcznie barwnika rozpuszczalnego w ttuszczach.
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