TRUSKAWKOWE SERCE

Gdy ujrzatam podobne serce na Pinterest od razu zapisatam je w
notatniku, aby kiedys je zrobi¢. Taka okazja nadarzyla sie kilka
tygodni temu, gdy uméwitam sie z przyjaciotka na kawe. Dobrze, ze
zaprositam tylko jedna osobe, bo nie wiem, czy dla wiekszej ilosci
0sob starczyltoby ciasta. Ostatni kawatek musiatam szybko schowac, abym
mogta zrobi¢ zdjecie w przekroju! Mgz, ktory nie przepada za
czekoladowymi ciastami prosit o dwie doktadki :). Tak wiec wiecie juz
co macie zrobic¢ swoim mezczyznom na Walentynki ;).

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki na ciasto, serce 22x22 cm:

e 125 ml mleka

e 50 g gorzkiej czekolady

1 jajko

* 150 g cukru

« 60 ml oleju

e 125 ml kwas$nej smietany 12/18%
1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
e 155 g magki pszennej

* 45 g kakao

e 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
e 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej

1. W matym rondelku zagotowujemy mleko. Zdejmujemy z palnika i
dodajemy potamang czekolade. Po dtuzszej chwili mieszamy catos$¢ do
momentu gdy cata czekolada sie rozpu$ci. Odstawiamy sos
czekoladowy do ostygniecia.

2. W misce, za pomoca miksera ucieramy jajko z cukrem, ok 5 min.

3. Dodajemy olej, sSmietane i ekstrakt waniliowy. Krétko miksujemy.
Dodajemy ostudzone mleko z czekolada i ponownie miksujemy.
Odktadamy mikser.

4. Wsypujemy przesiang mgke z kakao, proszkiem do pieczenia i sodj.
Za pomocg rézgi kuchennej mieszamy catos¢ tylko do potgczenia sie
sktadnikoéw.

5. Gotowe ciasto przektadamy do formy wytozonej papierem do pieczenia
lub rantu w ksztatcie serca, o wymiarach 22x22 cm.

6. Pieczemy od 25 — 35 minut w 170°C (bez termoobiegu) lub dtuzej, do
suchego patyczka. Wyciggamy ciasto z piekarnika 1 studzimy.

7. Ostudzone ciasto wyciggamy z formy i za pomocg noza $cinamy
wierzch.


https://slodkipomysl.pl/truskawkowe-serce/
https://pl.pinterest.com/pin/722194490219065552/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

8. Naktadamy rant na ciasto. Jes$li pieklismy w formie z dnem, to rant
mozna zrobi¢ z papieru do pieczenia. Nasgczamy ciasto wodag z
kakao.

9. Wyktadamy na ciasto mus truskawkowy. Wktadamy truskawkowe serce do
lodéwki na cata noc.

10. Nastepnego dnia delikatnie $ciggamy z ciasta rant i dekorujemy je
kremem z biatg czekolads.
Do dekoracji uzytam tylki Wilton 1M.

Mus truskawkowy — mus truskawkowy lub malinowy.

» 375 g truskawek mrozonych/swiezych

* 50-55 g cukru, do smaku

e 13 g zelatyny + 3,5 tyzki zimnej wody*

e 225 g/ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej

1. Zelatyne zalewamy woda i odstawiamy na ok 7 min, do napecznienia.

2. Mrozone truskawki umieszczamy w garnuszku i zasypujemy cukrem.
Podgrzewamy na matym ogniu. Gdy truskawki zmiekng i puszczag sok
wytgczamy palnik. Blenderem miksujemy truskawki, aby otrzymad
gtadkie puree (wyszto ok 410 g, jesSli wyjdzie wiecej to odlewamy
nadmiar) .

3. Podgrzewamy puree truskawkowe do momentu wrzenia. Nastepnie
zdejmujemy garnuszek z ognia i dodajemy napeczniata zelatyne.
Mieszamy energicznie catos$¢, az zelatyna catkowicie sie rozpusci.
Studzimy otrzymane puree truskawkowe.

4. W misce, za pomocg miksera (szybkie obroty) ubijamy $mietanke. Ale
nie ubijamy jej do konca, na sztywny krem. Ma by¢ lekko luzna
(bedzie spadaé¢ z tyzki). Smietanki do musu nie ubijamy do kofca.
Gdy ubijemy Smietanke na sztywno, to dodatkowe mieszanie, %aczac
Smietanke z puree, powoduje warzenie sie musu.

Odktadamy mikser.

5. Nastepnie tyzke sSmietanki dodajemy do ostudzonego puree i mieszamy
delikatnie catos$¢ za pomoca tyzki/szpatutki. Gdy puree potaczy sie
ze Smietanka dodajemy powoli reszte $mietanki i mieszamy catos¢,
tylko do potaczenia sie sktadnikdéw. Mus wyjdzie luzny (nie
zwarzony), ale taki ma by¢. Mozna go na chwile wtozy¢ do lodéwki,
aby lekko stezat, zanim wytozycie go na biszkopt (jesli boicie
sie, ze wam sptynie z biszkoptu).

6. Mozna dodac¢ puree do Smietanki, ale starajcie sie wlac puree tak, by
sptyneto po $ciance miski i delikatnie po*gczyto sie ze sSmietankq.

7. Gotowy mus truskawkowy od razu wyktadamy na ciasto. Nie schtadzamy go w
misce do nastepnego dnia.

8. Swieze truskawki miksujemy blenderem na gtadkie puree. Dodajemy cukier i
podgrzewamy do momentu wrzenia. Nastepnie wytgczamy palnik i dodajemy
zelatyne.


http://slodkipomysl.pl/mus-truskawkowy/
http://slodkipomysl.pl/mus-malinowy/

Krem do dekoracji z biata czekoladg — krem do dekoracji:

1.

» 350 g/ml $mietany kremdéwki 36%

*« 90 g biatej czekolady, potamanej

» 150-200 g/ml serka mascarpone, schtodzonego
» rézowy/czerwony barwnik spozywczy

W matym rondelku podgrzewamy kremdéwke, az bedzie bardzo goraca
(nie doprowadzamy do wrzenia). Wytaczamy palnik. Dodajemy potamang
czekolade i barwnik spozywczy. Mieszamy cato$¢, az uzyskamy gtadka
i jednolita mase (jes$li zostang grudki w masie, to przecedzamy ja
przez sitko). Odstawiamy do wystudzenia. Przykrywamy rondelek
folig spozywcza i wktadamy na noc do lodéwki.

. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzong mase czekoladowg i serek

mascarpone. Przy pomocy miksera (Srednie obroty) mieszamy catos¢,
az uzyskamy gesty krem. W trakcje mieszania mozemy doda¢ wiecej
barwnika, jesli zajdzie taka potrzeba.

. Dtugos¢ miksowania zalezy od gestosci $mietanki. Krem z rzadsza

Smietankag (30%) ubija sie dtuzej.

. Gotowy krem przektadamy do rekawa cukierniczego z tylka i

dekorujemy ciasto. Podczas dekorowania staramy sie trzyma¢ worek z
kremem tak, aby nie ogrzewa¢ go catg dtonig (krem pod wptywem
ciepta zwarzy sie).

Nasaczenie:

e 1/4 szkl wody
e 1 tyzeczka kakao

Wode mieszamy z kakao. Uwazajmy z nasgaczeniem, aby nie 'zala¢’ ciasta.

Uwagi:
1. Wszystkie sktadniki muszg by¢ w temperaturze pokojowej, oproécz
sktadnikéw na mus i krem.
2. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.
3. Do kremu z biatg czekolada uzytam smietanki 36%. Jesli uzyjesz 30%
radze zwiekszy¢ ilos¢ mascarpone, aby krem byt stabilniejszy.
4. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 170°C. Piektam

babeczki na najnizszym poziomie piekarnika.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz


https://slodkipomysl.pl/krem-do-babeczek/

go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.



