Doradca
smaku

Ciasto gruszkowo-czekoladowe z bezg piernikowg - Rdzne
smakotyki

DORADCA SMAKU

Przyprawa do piernika ciast i deseréw Prymat

sok z cytryny

CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI
Lista sktadnikow
maka pszenna 5009
cukier puder 150 ¢
zo6ttko jajek 3 sztuki
jajko 1 sztuka
masto 250¢
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
laska wanilii 1 sztuka
Ganasz czekoladowy
Smietana 30% 25049
glukoza 259
czekolada gorzka 200¢
masto 50 ¢
gruszki 2 sztuki
Beza
biatko 100 g
cukier 1509

1 opakowanie

z 1 sztuki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Przygotowanie sktadnikéw.

Make przesiewamy z cukrem pudrem, dodajemy zimne masto, siekamy nozem, a
nastepnie dodajemy reszte sktadnikéw i szybko wyrabiamy ciasto, po czym
odstawiamy w chtodne miejsce. Ciasto wyjmujemy z lodéwki, cienko rozwatkowujemy,
wyktadamy na tortownice lub forme do tarty, nakluwamy widelcem i pieczemy okoto
8-10 minut w temperaturze 170 stopni na ztoty kolor.

Smietane zagotowujemy z glukozg, lekko studzimy, dodajemy czekolade i masto oraz
pokrojone gruszki. Catos¢ wylewamy na zapieczony spéd i wstawiamy na godzine do
loddwki.

Biatka z cukrem miksujemy ubijaczka planetarna lub mikserem na parze, az nasza
masa osiggnie temperature 50°C i bedzie bardzo gesta i gtadka. Dodajemy przyprawe
do piernika i sok z cytryny, chwilke miksujemy. Gotowg mase szprycujemy za pomocg
rekawa cukierniczego na gotowy ganaz czekoladowy, formujac malutkie kopczyki
obok siebie wypetniajac cate ciasto.

Gotowe ciasto przed podaniem opalamy palnikiem gazowym (jak créme brilée).



