AkademiaTortu.pl

Akademia Tortu

Matcha Ganache

[lo$¢ porcji: 24 rozetki

Skladniki

125 g Smietanki kreméwki 36% (1)
150 g biatej czekolady Callebaut W2
25 g miodu

180 g Smietanki kremowki 36% (2)
1 g herbaty matcha w proszku

Instrukcje

1. Pierwsza czes¢ smietanki wlaé¢ do rondla, dodac¢ proszek matcha i doprowadzi¢
do wrzenia. Zdjac¢ z palnika.

Doda¢ midd, zamieszac.

Mikstura zala¢ czekolade i pozostawi¢ aby zmiekla, okoto 10 minut.

Dodac ekstrakt z cytryny i zamiesza¢ catos¢ rézga.

Doda¢ 2 czes¢ zimnej Smietanki i emulgowac blenderem.

ok Wb

Przykry¢ folig spozywcza tak, aby dotykata bezposrednio catej powierzchni masy.

Odstawic¢ do lodéwki na minimum 12 godzin.

7. Wyjac¢ z lodowki i zimny ubié, zaczynajac na srednich obrotach miksera. Przestac
miksowac zaraz po tym jak masa zacznie gestniec.

8. Przetozy¢ do worka cukierniczego i dekorowa¢ babeczki.

Przydatne uwagi

e Ilo$¢ proszku matcha mozna oczywiscie zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ - wedle
uznania. Wiecej matcha da intensywniejszy kolor ale takze i smak wiec warto
podejs¢ do tego ostroznie, zeby nie przedobrzy¢.

e Zimny ganache bedzie wydawat sie luzny po wyjeciu z lodowki. Taka jest jego
konsystencja, ktora zgestnieje jak zaczniemy ja ubijac.

e Ganache ubijamy tylko do momentu az zgestnieje. Nie ubijamy zbyt dtugo
poniewaz moze sie zwarzyc.


https://torcik.net/produkt/czekolada-biala-cw2nv-barry-callebaut-1-kg/

e Jesli masa sie zwarzy, to najprawdopodobniej za dtugo byta ubijana. Mozna ja
uratowac - podgrzac catos¢ tylko do momentu az matcha ganache bedzie gtadki i
schtodzié.

e Dekorujac babeczki, staraj sie nie trzymac¢ worka z ganache zbyt dlugo w
dloniach, poniewaz szybko sie ogrzewa i staje sie zbyt rzadki do dekorowania. Ja
osobiscie nakladam mate porcje ganache do worka cukierniczego i stopniowo je
uzupelniam, aby calo$¢ nie ogrzata sie zbyt szybko.

e Czekoladowe brownie w marszczonych papilotkach z rozetkami z matcha
ganache swietnie sie prezentowaty na stodkim stole. Brownie przygotowatam z
przepisu, ktéry znajdziecie TUTA] - dodatam do brownie posiekane orzechy
laskowe oraz daktyle.
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https://torcik.net/sklep/papilotki-do-muffinek/
https://akademiatortu.pl/przepisy/brownie/

