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GANACHE CARAMEL
CAPPUCCINO

RETETA MICUL PATISER

Pentru 50 macarons de aprox. 4 cm

Zahar 759
Smantana de frisca (32-35% grasime) 42 g

Cafea espresso proaspata 679
Cafea solubila (nes) 359
Ciocolata alba (34% cacao) 167 g
Unt (80-82% grasime) 159
Cantitate TOTALA crema (aprox. 3709

" Untul trebuie sa fie la temperatura camerei (moale, dar nu topit)
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Instructiuni

1. Cantareste ciocolata intr-un castron. Daca ciocolata este tableta,
marunteste-o bine cu un cutit.

2. Pune intr-o cratita smantana, cafeaua espresso proaspata si
cafeaua solubila si incalzeste-le pana cand ajung la punctul de
fierbere.

3. Intr-o cratita cu fund dublu, topeste zaharul, pana cand acesta
ajunge la culoarea caramelului (maro inchis). Ar trebui sa ajunga la
temperatura de 150-160°C.

4. Atunci cand zaharul incepe sa faca o spuma usoara pe margini,
adauga lichidul (smantana de frisca si cafeaua). Ai grija la aburul
degajat! Omogenizeaza bine cu un tel compozitia.

5. Toarna caramelul peste ciocolata si asteapta 1 minut.

6. Omogenizeaza amestecul cu o spatula, din centru spre exterior,
presand ciocolata cu spatula, pentru a favoriza topirea acesteia.

7. Adauga untul moale (la temperatura camerei) si foloseste
mixerul vertical pentru emulsionarea ganache-ului, la viteza mica.
8. Opreste-te atunci cand ganache-ul se ingroasa si devine lucios.
9. Acopera crema cu folie alimentara in contact si pune-o in
frigider sa se stabilizeze, minim 3 ore.

10. Scoate crema din frigider cu minim 30 minute inainte de
posare. Ca sa poata fi posata, crema trebuie sa fie la temperatura

camereil.
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