Wojtek Rzepecki,
¥ - Y mistrz cukiernictwa, szef produkgcji
{}{3“% Helionalae Capuccino Cafe Sopot. Do$wiadczenie
zdobywat w tréjmiejskich cukierniach
oraz w Anglii, Francji i Niemczech.
Nowoczesne cukiernictwo z tradycyjnymi korzeniami to jego
| najwieksza zyciowa pasja. Prowadzi cukierniczego bloga na Facebooku
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Wielkanoc z pasjq

receptura

Maslankowy spod

200 g cukru

13049 jaj

400 g maki

8 gsoli

10 g sody

200 g oleju z pestek winogron
200 g maslanki

8 goctu

Zielony barwnik

Jaja z cukrem podgrzewamy i ubijamy. Olej, maslanke, ocet

i barwnik taczymy. Do ubitych jaj wsypujemy make, sél i sode.
Mieszamy, dodajemy ptyny. Wylewamy na blaszke wytozong
pergaminem, smarujemy na grubos¢ ok. 0,5 cm i pieczemy

10-15 minut w 180°C. Po wystygnieciu skrajamy skérke i wycinamy
kotka o Srednicy 6 cm.

Pdte de fruit

750 g puree kwasne jabtko
250 g puree poziomka

20 g pektyny

200 g dekstrozy

200 g cukru krysztatu

100 g syropu glukozowego
Sok z 2 cytryn

100 g izomaltu

Owoce podgrzewamy do 40°C, dodajemy pektyne wymieszang

z cukrem. Zagotowujemy, dodajemy dekstroze i izomalt na kilka razy

i ponownie gotujemy. Dodajemy syrop glukozowy, gotujemy do 106°C.
Na koniec faczymy z sokiem cytrynowym i wylewamy na blaszke
zrantem na grubos¢ ok. 1 cm. Mrozimy i wycinamy kétka o $rednicy 6 cm.

Sktadanie

Crunch

100 g prazynki pailleté feuilletine

50 g biatej czekolady

250 g variegatury white choco crunch

Rozpuszczamy czekolade, dodajemy do variegatury i fgczymy
z prazynka.

Ziemia z czekolady deserowej
100 g czekolady deserowej 70%
Ok. 100 g malto

Czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej lub w mikrofali,
stopniowo dodajemy malto az do uzyskania faktury ziemi.

Ganach czekoladowo-waniliowy
500 g czekolady deserowej 60%
500 g Smietanki 33%

50 g masta

2 laski wanilii Madagaskar

Smietanke zagotowujemy z laskami i ziarenkami wanilii.
Po wyciagnieciu lasek zalewamy czekolade. Mieszamy do
rozpuszczenia i taczymy z miekkim mastem.

Mus ,,Nowa pascha”
400 g serka Philadelphia
210 g cukru pudru

210 g masta

210 g Smietanki 33%
Szczypta soli

Ucieramy masto z cukrem pudrem i solg na puszysta mase. Serek
tablerujemy. Smietanke ubijamy na %. Do masta dodajemy
serek, a nastepnie Smietanke. Mieszamy do uzyskania jednolitej
konsystencji.

Do silikonowej potkuli szprycujemy mus (do okoto potowy objetosci). Wktadamy kétko z pate de fruit i zndw mus tylko na przykrycie zelki.

Nastepnie wyktadamy crunch, tak aby nie dotykat formy. Kladziemy kétko z maslankowego spodu, dociskajac, by catos¢ tadnie zrownac

z wierzchem foremki. Mrozimy. Po catkowitym zamrozeniu oblewamy przygotowanym ganachem i obsypujemy jadalng ziemiag z czekolady

deserowe;j.

Monoporcje udekorowatem gniazdkiem z temperowanej czekolady, wyszprycowanej z rekawa cukierniczego do bardzo zimnego spirytusu.

Pomalowatem miedzianym sprayem jadalnym, podobnie kulki czekoladowe. Gniazdko utozytem na szczycie deseru.
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