Breville

Kawowe nalesniki z Amaretto i Mascarpone

Do tego przepisu uzyliSmy patelni do smazenia nalesnikéw o Srednicy 21cm.

T 1os¢ porcji: 6
© Czas przygotowania: 10

Skladniki

* Ganache czekoladowe

* 175 g Smietanki kreméwki 30%
* 125 g ciemnej czekolady

* Puszyste nalesniki kawowe

* 2 duze jajka

* 50 g cukru pudru

* 150 ml schtodzonego espresso
* 150 ml mleka petnego

* 150 g maki zwyktej

* szczypta soli

* Nadzienie mascarpone

* 250 g mascarpone

* 3 tyzki cukru pudru

* 3 tyzki likieru kawowego

* 30 ml schtodzonego espresso

* Do podania - widrki gorzkiej czekolady, syrop
kawowy opcjonalnie

Wykonanie:

Umies¢ smietanke w rondelku i powoli podgrzewaj prawie do wrzenia. Potnij czekolade na kwadraty i umies¢ w
zaroodpornej misce, zalej goraca Smietanka i pozostaw na 5 minut bez mieszania. Nastepnie wymieszaj do
uzyskania gestej i gtadkiej masy i odstaw do catkowitego ostygniecia.

Czekolada musi mie¢ konsystencje pasty do smarowania.

Nalesniki - umies¢ biatka w misce i ubijaj do uzyskania gestej masy. Dodaj z6ttka i cukier, a nastepnie ubij
razem. Dodaj schtodzone espresso, mleko, make i s61 do masy z zottek, ubijajac do uzyskania gtadkiej masy. Za
pomoca metalowej tyzki wmieszaj mase biatkowa. Dodaj odrobine oleju na patelnie i wytrzyj ja czystym
recznikiem papierowym.

Podgrzej na srednim ogniu, nastepnie dodaj chochle masy nalesnikowej, mieszajac patelnia, tak aby masa
pokryta dno, poczekaj, az sie usmazy, a nastepnie odwrdci¢ i usmaz z drugiej strony. Powtorz czynnosé z
pozostaltym ciastem, az powstanie 8 nalesnikdw.

Odstaw do ostygniecia

Nadzienie z mascarpone - ubi¢ mascarpone na gtadka mase, doda¢ pozostate sktadniki i ponownie ubic¢ do
uzyskania gestej masy. Aby ztozy¢ nalesniki, potozy¢ jeden z nich na talerzu, natozyc¢ tyzke ganache, nastepnie
tyzke mascarpone. Dodaj kolejny nalesnik i powtarzaj warstwy az do momentu, gdy nie bedzie juz zadnych
nalesnikéw. Na koniec naldz pozostate mascarpone, a przed podaniem dodaj gars¢ widrkoéw czekoladowych.
Wskazdwka - nale$niki, ganache i mascarpone mozesz przygotowac dzien wczesniej, a nastepnie ztozy¢ tuz
przed podaniem. Jesli chcesz przygotowa¢ kawowa kruszonke, ktéra jest pyszna i tworzy chrupiaca strukture
pomiedzy warstwami, przepis na nia i syrop kawowy znajdziesz ponizej.



Kruszonka kawowa

60 g zmiekczonego masta

50 g cukru

60 g maki

5-10 g zmielonej kawy uzyj mtynek Barista Max plus

50 g opiekanych posiekanych orzechéw

Podgrzej piekarnik do 200°C, lub 180°C z termoobiegiem. Umies$¢ masto i cukier w misce i uzywajac opuszkow
palcow, wcieraj masto w cukier az do uzyskania kruchej konsystencji. Wymieszaj pozostate sktadniki. Umiesé¢
kruszonke na blasze do pieczenia wytozonej papierem pergaminowym. Piecz przez okoto 10-15 minut, do
uzyskania ztotego koloru. Wyjmij z piekarnika i odstaw do ostygniecia. Rozsyp pomiedzy warstwami ciasta,
zachowujac odrobine do posypania na wierzchu.

Syrop kawowy

75 g kawy espresso

75 g cukru pudru

2 tyzki likieru kawowego

Umiesci¢ espresso w matym rondelku, dodaé cukier i podgrzewac prawie do wrzenia, zmniejszy¢ ogien i
delikatnie gotowac na wolnym ogniu przez okoto 5 minut. Zdejmij z ognia, lekko ostudz i dodaj likier. Po
schtodzeniu odstaw do lodowki syrop gestnieje w miare schtadzania.
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