Mont Blanc Recept

Autor:Tereza Alabanda,The Pastry Maestra
Vrijeme pripreme : 40 minuta

Vrijeme pecenja : 45 minuta

Spremno za 85 minuta

Razina : Napredna

Meringue Baza:

« Bjelanjci 150g
« Seéer 150g

« Seéer u prahu 150g

Krema Chantilly:

« Slatko vrhnje 500g
« Seéer u prahu 50g

« Vanilija u prahu po zelji

Krema od Kestena:

. Pasta od kandiranih kestena 250¢g
« Rum 3oml

Upute

1. Napravite francuski meringue od bjelanjaka i Sec¢era. Stavite bjelanjke u posudu
samostojeceg miksera s pjenjacom i miksajte na srednjoj brzini dok ne budu
mekano tuceni. Postupno dodajte Seter i nastavite miksati dok meringue ne

postane ¢vrst. UmijeSajte prosijani Secer u prahu silikonskom Spatulom. Stavite



meringue u dresir vre¢icu s velikim zvjezdastim nastavkom i istisnite diskove
promjera 10cm.
. Osusite diskove meringuea u pecnici na 100°C otprilike 35-45 minuta, dok se

potpuno ne osuse.

3. Kada se osuse izvadite ih da se ohlade.

4. Napravite kremu Chantilly. Istucite hladno slatko vrhnje sa Se¢erom u prahu i

vanilijom u prahu dok ne bude mekano tuceno. Bogato istisnite kremu Chantilly
na ohladeni disk od meringuea okruglim nastavkom promjera 2omm.

. MijeSajte pastu od kestena i rum dok ne dobijete glatku smjesu. Ako vasa pasta (ili
pire) od kestena nije zasladena, dodajte joj Secera u prahu po Zelji. Ako vam je
pasta pregusta, slobodno joj dodajte tekuceg slatkog vrhnja dok ne dobijete
gustocu prikladnu za istiskivanje.

. Stavite kremu od kestena u dresir vreé¢icu s nastavkom koji ima uzorak pletenine
od Sibe, i istisnite je vertikalno odozdo prema gore - tj. od meringuea na dnu do
vrha kreme Chantilly.

. Pospite Mont Blanc Se¢erom u prahu.
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