CHOUX S MANGEM A MARACUJOU

List s celkovym vybavenim:
Indukce/plotna, kastralek, ponorny mixér, stérka, metlicka, vaha, cukrdisky sacek, hladkd trubicka 10 mm, fezand trubicka BC330, vykrajovatko 5 cm,
teplomér, miska, ndlevka, trouba, plech, perforovand podlozka na peceni, mrazdk.

SUROVINY NA 20 KS
95g voda

95g plnotu¢né mléko
85g maslo

4g sUl

4g cukr krystal

110g hladkd mouka
180-200g vejce

SUROVINY

75g maslo

90g hladka mouka
90g cukr krystal
g.s. barva, matcha

SUROVINY
110g pyré maracuja

249 glukdza

300g bild cokolada Velvet 33,2%
340g smetana ke Slehani

2 pl. Zelatina

Odpalované tésto

Mléko, vodu, cukr, stl a na kosticky nakrdjené mdslo ddme do hrnce,
pomalu pfivedeme k varu. Dilezité je, aby tekutina nevrela, dokud
neni maslo rozpusténé. Poté, co se mdslo zcela rozpusti, smés v hrnci
provafime.

Vypneme plotnu a pfiddme mouku. Tu zapracujeme, zapneme plotnu
a ,odpalujeme”. Jakmile je tésto dostatecné odpdlené, coz trva 2-3
min, ddme ho do robotu s listem/kackem a pomalu michdme.

Ve chvili, kdyz teplota tésta spadne na 55° C, za¢neme priddvat vejce.

Cilem je hladké a lesklé tésto. MnoZstvi vajec zdvisi na stupni odpdleni.

Hotové tésto nalijeme na silikonovou podlozku, pfikryjeme na kontakt
potravindrskou félii a ddme na 30 min vychladit do lednice.

Croustillant

Smichdme vdechny ingredience dohromady, zpracujeme tésto a
vyvdlime mezi dva pedici papiry.

Slehand maracujova ganache

Zelatinu ddme nabobtnat do misky se studenou vodou.

Cokolddu nasypeme do vysoké nadoby a nechdme lehce povolit v
mikrovinné troubé.

Do kastralku ddme maracujové pyré a glukdzu a privedeme tésné pod
bod varu. Pfidédme nabobtnanou zelatinu a v§e nalijeme na ¢okolddu.



Nejprve ganache promichdme stérkou, poté promixujeme ponornym
mixérem.

Na zchlazeni pfiddme tekutou smetanu ke Slehdni a vie spole¢né
promixujeme.

Ganache nalijeme do misky, pfikryjeme na kontakt potravindfskou
folii a nechdme 12h vychladit v lednici. Poté vySlehdme a ddme do
cukrafského sacku s hladkou trubickou.

SUROVINY Mango/maracuja tatardk

2ks mango

2ks maracuja Mango nakrdjime na malé kosti¢ky a pfiddme Eerstvou maracuju.
Kompletace

Na plech s perforovanou podlozkou si vyznacime za pomoci vykrajovétka a mouky kole¢ka o prméru 5 cm.
Vychlazené tésto naplnime do cukrdrského sacku s hladkou trubi¢kou vel. 10m a nastfikdme jednotlivé choux.

Na choux polozime zmrzly croustillant a ddme péct do rozehidté trouby na 175°C po dobu zhruba 25 min.

Upecené choux nechdme vychladit a poté jim sefizneme horni ¢ast. Tu mlzete klidné vloZit dovnitf choux.

Choux naplnime nejprve na kosti¢ky nakrdjenym mangem s Cerstvou maracujou, poté nastfikdme maracujovou

Slehanou ganache dovnitf choux a na choux si z tohoto krému vytvofime takovou ohrddku, kterou opét naplnime
¢erstvym mangem s maracujou. Dezert ozdobime listky ¢erstvych bylinek.

Tipy a triky

Tésto odpdlite pokazdé trosku jinak, mlzete mit jinou mouku, jinak vodnatd vejce...je potfeba hlidat konzistenci
tésta. Proto uvadime rozpéti mnozstvi vajec, které standardné pouzivame.

Doba peceni se mlize diametrdalne lisit v zdvislosti na vasi troubé.

Pokud by Vam se Vam nechtéli choux pfi peceni nafouknout, doporucuiji predehrdat troubu na 220 °C a poté
snizit na 175°C.



