CHOUX S OSTRUZINAMI

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

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 hladkd mouka
90g cukr krystal

SUROVINY

3129 pyreé ostruzina
259 citronovad stava
187g vejce

509 Zloutky

137g cukr krystal
2379 maslo

2,5 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.

Ostruzinové Crémeux

Zelatinu ddme nabobtnat do misky se studenou vodou.

Do hrnce nalijeme ostruzinové pyré, vejce, zloutky, citronovou $tévu a
pfiddme cukr. Vée za stalého michdni metlickou pfivedeme k 84° C.

Uvareny krém nalijeme do vysoké nddoby a pfiddme nabobtnanou
Zelatinu.



Krém je potfeba zchladit na zhruba 50°C . Poté zapracujeme pomoci
ponorného mixéru kosticky mdsla. Pokud budete mit krém teplejsi,
zapracovavejte studené mdslo, klidné z mrazdku.

Ostruzinové crémeux nalijeme do misky, pfikryjeme na kontakt
potravinarskou folii a nechdme 3h vychladit v lednici.

Kompletace

Na plech s perforovanou podlozkou si vyznacime za pomoci vykrajovétka a mouky kole¢ka o prméru 5 cm.
Vychlazené tésto naplnime do cukrdfského sacku s hladkou trubic¢kou vel. 10m a nastfikdme jednotlivé choux.
Na choux polozime zmrzly croustillant a ddme péct do rozehrdté trouby na 175° C po dobu zhruba 25 min.
Upecené choux nechdme vychladit a poté jim sefizneme horni East. Tu mlzete klidné vloZit dovnitf choux.

Choux naplnime ostruzinovym krémem, na ktery polozime dekoraci z bilé Eokolddy a lyofilizovaného Eerného rybizu.
Stejny krém naneseme i na dekoraci, poloZzime na né&j ostruzinu a okolo tfi snéhové pusinky.

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.



