Sendvi¢ Keksi s Karameliziranom Bijelom Cokoladom

Recept

Autor:Tereza Alabanda,The Pastry Maestra

Vrijeme pripreme : 15 minuta

Vrijeme pecenja : 7 minuta plus karameliziranje ¢okolade (30-40 minuta)
Spremno za 60 minuta plus hladenje

Razina : Napredna

Sastojci:
Tijesto od cokolade i ljeSnjaka:

« Glatko brasno 180g

« Kakao prah 20g

« Secer u prahu 85¢g

« Tostirani mljeveni ljeSnjaci 60g
« Maslac 140g

. Jaja 50g (1 jaje srednje velicine)
Ganache od karamelizirane bijele ¢okolade:

« Karamelizirana bijela ¢okolada 125g
« Slatko vrhnje 35% 250g

o Glukozni sirup 10g

« Solig

« Zelatina 3g (1.5 listi¢)

Za ukrasavanje:

. Bjelanjak 30g (1 bjelanjak)

« Tostirani nasjeckani ljesnjaci 30g



Upute

1. Da biste napravili tijesto za kekse stavite brasno u elektriénu sjeckalicu. Dodajte
kakao prah, SeCer u prahu i tostirane mljevene ljeSnjake, pa pulsirajte nekoliko
puta kako biste izmijesali suhe sastojke. Dodajte hladni maslac narezan na kockice
i opet pulsirajte dok ne dobijete mrvicastu smjesu. Zatim dodajte jedno jaje u
pulsirajte jos nekoliko puta dok se ne formira tijesto. Zamotajte ga u prozirnu
foliju, spljostite i stavite u hladnjak na otprilike sat vremena.

2. Dok se tijesto hladi karamelizirajte bijelu ¢okoladu. Otopite bijelu ¢okoladu u
mikrovalnoj peénici s pola snage. Pazljivo promijesajte silikonskom Spatulom, a
zatim vratite ¢okoladu u mikrovalnu pec¢nicu na 15 sekundi. Izvadite je i opet
promijesajte Spatulom. Ponavljajte postupak onoliko puta koliko je potrebno da
cokolada poprimi lijepu boju i fantasticnu aromu karamela. Meni je trebalo 40
minuta, ali moze trajati krace ili duze ovisno o vasoj mikrovalnoj peénici i samoj
cokoladi (moja mikrovalna pe¢nica ima snagu od 800W). Primijetit cete da ¢e
cokolada prvo postati gusca, i u nekom trenutku ¢ak moze postati zrnata, ali to je
normalno. Nastavite mijesati i zagrijavati u mikrovalnoj pe¢nici po 15 sekundi dok
se ne karamelizira. Vazno je da koristite kvalitetnu bijelu ¢okoladu s barem 30%
kakao maslaca (ili vise), i bez biljnih masnoca.

3. Kako biste napravili ganache od karamelizirane bijele cokolade natopite Zelatinu u
hladnoj vodi. Cim Zzelatina omeksa izvadite je i iscijedite. Stavite slatko vrhnje i
glukozni sirup u stakleni vré i zagrijte tu smjesu u mikrob+valnoj pe¢nici. Zatim
dodajte namocenu zelatinu i mijesajte dok se ne otopi. Postupno dodajte
mjeSavinu u otopljenu karameliziranu bijelu ¢okoladu dobro mijesaju¢i nakon
svakog dodavanja. Izradite smjesu Stapnim mikserom. Zatim je pokrijte
prozirnom folijom i stavite u hladnjak na nekoliko sati ili preko no¢i.

4. Razvaljajte ohladeno tijesto na debljinu id 3mm pomocéu podesivog valjka za
tijesto. Zatim izrezite kekse okruglim rezacem promjera 5cm. Stavite kekse na lim
za pecenje prekriven perforiranom silikonskom podlogom i pokrijte ih drugom
perforiranom silikonskom podlogom. Stavite sve u hladnjak na otprilike 15
minuta. Zatim ih pecite na 180°C otprilike 7 minuta.

5. Premazite polovinu keksa bjelanjkom i pospite ih nasjeckanim ljesSnjacima. Stavite

ih natrag u pe¢nicu na jo$ 2 minute, a zatim ih ostavite da se ohlade.



6. Prebacite ganache u dresir vrec¢icu s okruglim nastavkom promjera 1omm, a zatim
istisnite malo na jedan keks, pa poklopite drugim keksom. Ponavljajte postupak
dok ne napunite sve kekse.

7. Eto, vasi slasni sendvi¢ keksi s karameliziranom bijelom ¢okoladom su gotovi!

Uzivajte!
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