tukasz Borgosz,
w zawodzie od 2000 r., od 2015 r. pastry chef w Fanaberia Cafeteria
w Wodzistawiu élaskim. Specjalizuje sie w cukiernictwie francuskim.
Jego pasjg sg rzezby czekoladowe.

PERERCT (ALt

Financier pistacjowy

41,25 g maki pszennej
112,5 g cukru pudru

50 g maki migdatowej

32,5 g maki pistacjowe;j
0,75 g proszku do pieczenia
105 g biatka

30 g pasty pistacjowej 100%
90 g masta palonego (temp. 45°C)
20 g pistacji solonych

140 g porzeczki czarnej

(po 10 g na porcje)

Suche sktadniki przesiac,
wymieszac. Masto o temperaturze
45°C potaczyc z pasta pistacjowa,

a nastepnie z suchymi sktadnikami,
ciggle mieszajac. Ubic biatka,
delikatnie wymieszac z resztg
sktadnikow. Catos¢ wyla¢ do

form po 30 g. Na gore potozyc
okoto 10 g porzeczek i posypac
pokruszonymi pistacjami. Odpiekac
15 min w temperaturze 190°C.

Creme chiboust

255 g puree czarna porzeczka
150 g pure malina

25 g cukru

25 g skrobi ryzowej

70 g z6ttka

34 g masta

70 g biatka

90 g cukru

30 g wody

Z pierwszych 6 skfadnikéw
przygotowac klasyczny krem
patissiere. Schtodzi¢ do

35°C. W tym czasie z biatka,
cukru i wody przygotowac beze
wtoska. Zmieszac z kremem
patissiere. Wypeic formy do
potowy, wtozy¢ schtodzony
financier, zamrozi¢.

Waniliowy créme chantilly

Z mascarpone

32,4 g mleka 3,2%

0,5 laski wanilii

23 g masy zelatynowe;j

67,5 g mascarpone

290,5 g Smietany 33%

10 g czekolady Zephyr Caccao
Barry

Podgrza¢ mleko z wanilig,
pozostawi¢ na 15 min, po
czym zagotowac, doda¢ mase
zelatynoway, zala¢ czekolade.
Wymieszac z mascarpone, na
koncu dodac zimng $mietane.
Zblendowac i schtodzi¢ do 4°C.
Przed uzyciem ubic.

Polewa z bialej czekolady

i herbaty matcha

500 g czekolady Zephyr Cacao
Barry

110 g masta kakaowego

80 g posiekanych pistacji

10 g herbaty matcha

20 g pasty pistacjowej 100%

Czekolade podgrzac¢ do 45°C,
pofaczy¢ z mastem kakaowym,
pokruszonymi pistacjami

i herbatg matcha. Oblewa¢

w temperaturze 35-40°C.
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