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PATISSERIE

Ingrediencie

na 20 CHOUX budeme potrebovat:

50¢g mlieka

50¢g vody

1 kav. I. krystélového cukru
Stipka soli

40 g masla

60 g hladkej muky

2 ks vajicok

na CRAQUELIN budeme potrebovat:

1259 hladkej muky
100 g masla
125¢ hnedého cukru

na PISTACIOVY KREM budeme

potrebovat:
0,81 smotany na Slahanie
400 g mascarpone
100 g praskového cukru
150¢g pistaciovej pasty

na dokoncenie:
X maliny

X pistaciova pasta



POSTUP:

Choux:

Mlieko, vodu, cukor, sol @ maslo na miernom ohni zohrejeme do zovretia. Inned po zovreti mimo
ohfia premieSame s preosiatou mukou. Na nizSom stupni suSime cesto. Zmes ddme do nadoby a
miesanim jemne vychladime. Potom za¢neme postupne pridavat vajicka. MieSame iba do
pozadovanej konzistencie. Striekame pozadovany tvar, najlepSie na dierkovanu silikénovd podlozku.

TIP - Vajicka sa lepSie vstrebld ak zmes nie je Uplne vychladnuta! Vajicok dajte iba tol'ko, aby cesto
nebolo ani prilis tuhé ani prilis riedke.

Pecieme na 175°C s ventildtorom cca 30min.

Craquelin:
Vsetky suroviny zmieSame. Vypracované cesto vyvalkdme na 2mm medzi 2 papiere na pecenie.
Dame zachladit. Vykrajujeme pozadovany tvar. Musi byt vzdy vacsi ako hmota ktoru ste nastriekali.

TIP - Nevalkajte na viac ako na 2mm, pretoze cesto bude mat problém rast. Hruba cukrova vrstva
bude pre hmotu tazka.

Pistaciovy krém:
VSetky suroviny dajte do nadoby a premiesajte.

TIP - Pistaciova pasta su vlastne oprazené a rozmixované pistacie. Viete si to pripravit aj doma napr.
v mixéri na smoothie alebo kupit hotové.

Montdz:
Vychladené choux si prerezte - tak vySsie, aby Vam ostal len kloblcik a mali ste dostatok miesta na

naplnenie. Na spodok dajte pistaciovu pastu a kludne moéZete aj malinu. Nastriekajte krém podla
vasej fantazie. Dookola na krém si naukladajte polovice malin. Na vrch uz len vratte klobucik.

TIP - Ak chcete, aby vase choux po6sobilo ako z profi cukrarne, tak vSetky klobucky napr. opacnou
stranou Spicky upravte na rovnaku velkost.

Bon appétit!
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