ZAJACE WIELKANOCNE W OGRODZIE

Trzy monoporcje w wielkanocnych kolorach. Udekorowane kremem, swiezymi ziotami,
czekoladowa plakietkg Wesotego Alleluja oraz zestawem czekoladowych dekoracji
,Zajace”
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Sktadniki:

200g Jaja
110g Cukier puder
110g Maka migdatowa

190g Biatka

60g Cukier

100g Maka

45¢ Masto

60g Pasta pistacja Dreidoppel (kod 43230)

Przygotowanie:

Rozgrzac piekarnik do 200°C. Ubic¢ jaja z cukrem pudrem, makg migdatowa i pasta
pistacjowa. Osobno ubic¢ biatka z cukrem. Do pierwszej mieszanki doda¢ make i
rozpuszczone masto, na koncu dodac ubite biatka. Rozsmarowac mase na blaszce o
wymiarach 60x40cm wytozonej pergaminem. Piec w temp. 200°C przez 7 minut.

ZEL TRUSKAWKOWO-MALINOWY

Sktadniki:
126g Puree truskawkowe
126g Puree malinowe
440 Syrop glukozowy
54¢g Cukier (1
5g Pektyna NH
19¢g Cukier (2)
27g Sok cytrynowy

Przygotowanie:

Potaczyc puree truskawkowe i malinowe, dodac syrop glukozowy i cukier (1). Podgrzac
do 400C i dodac pektyne z cukrem (2). Dodac sok cytrynowy i gotowac przez okoto 1
minute. Schtodzi¢, a nastepnie rozsmarowac zel na wystudzony ,Biscuit Joconde”.

KREM CYTRYNOWY Z BIAtA CZEKOLADA

Sktadniki:

"N0g Cukier
2 Skorka z cytryny



50g Sok cytrynowy

36g Z06ttka

36g Jaja

10g Sanett Dreidoppel (kod 0320)

100g Czekolada biata 29% Barima Artisanal (kod CHB28XXB3)
48g Masto

400g Smietana 32%

Przygotowanie:

Wymieszac cukier ze skérg z cytryny, dodac sok z cytryny, zéttka i jaja oraz Sanett.
Nastepnie catosc¢ podgrzac do 850C. Dodac biatg czekolade i masto, wymieszac i dodac
Smietane. Mase zemulgowac przez kilka minut za pomocg blendera. Odstawic¢ do
lodowki na 12 godzin. Ubi¢ przed uzyciem. Krem rozsmarowac na ,Biscuit Joconde” z
zelem truskawkowo-malinowym.

KREM DO DEKORACIJI

Sktadniki:

500g Smietana 35% (1)

500g Mascarpone

240g Czekolada biata 29% Barima Artisanal (kod CHB28XXB3)
50g Sanett Dreidoppel (kod 0320)

25¢g Pasta wanilia Dreidoppel (kod 67310)
120g Cukier

800g Smietana 35% (2)

50g Pasta rokitnik Dreidoppel (kod 435)

Przygotowanie:

Smietane (1) zagotowac z cukrem i Sanettem. Zala¢ nia czekolade, doda¢ mascarpone
oraz paste waniliowg i mieszac do rozpuszczenia i potgczenia wszystkich sktadnikow.
Nastepnie potgczy¢ mase z zimng smietang (2) i odstawic¢ do lodéwki do zastygniecia.
Ubija¢ mikserem na srednich obrotach. Po ubiciu doda¢ paste z rokitnika.

SKtADANIE



Ciasto pokroi¢ w paski o szerokosci 2 cm i kazdy pasek zwijac jak rolade. Wstawic do
lodéwki do ustabilizowania. Na gore rolady natozyc¢ krem rokitnikowy uzywajac ptaskie]
tylki w spinnerze.

DEKORACIJE

Do udekorowania uzyc dekoracji czekoladowych Barbara Decor:

e Zajace zestaw (kod 33748)
e Wesotego Alleluja kwadrat (kod 33718)

SCHEMAT

Zel truskawkowo-malinowy

Dekoracje czekoladowe

Krem do dekoracji
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