Hrskave Princes Krafne Bez Glutena od Pistacija i

Malina Recept

Autor:Tereza Alabanda,The Pastry Maestra
Vrijeme pripreme : 30 minuta

Vrijeme kuhanja/pecenja : 45 minuta
Spremno za 75 minuta plus hladenje

Razina : Napredna

Sastojci:

Craquelin bez glutena:

« Maslac 75g
« Smedi Seter (demerara) 9og

« Rizino brasno 9og

Pareno tijesto bez glutena:

« Voda 100g

« Mlijeko 100g

« Seéer 10g

« Sol4g

« Maslac 8og

« Rizino brasno 120g

. Jajai50g



Gel od malina:

« Pire od malina 150g
« Voda150g
« Seéer 50g

o Agar agar u prahu 4g

Ganache od pistacija:

 Bijela cokolada 140g

« Zelatina 6g (3,5 listi¢a)
o Glukozni sirup 10g
 Vanilija u prahu po zelji
« Slatko vrhnje 35% 500¢g
. Pasta od pistacija 8og

. Nasjeckane pistacije i svjeze maline za ukrasavanje

Upute

1. Da biste napravili craquelin bez glutena, stavite omeksani maslac u zdjelu. Dodajte
smedi Secer i izmijeSajte. Zatim dodajte rizino brasno i mijeSajte silikonskom
Spatulom dok smjesa ne postane jednolika. Stavite craquelin na masni papir i prvo
ga lagano pritisnite prstima. Zatim stavite drugi papir na craquelin i razvaljajte ga
na debljinu od 2mm pomocu podesivog valjka. Valjajte od sredine prema jednom
kraju, u isto vrijeme pridrzavaju¢i suprotnu stranu papira kako ne bi klizao.
Stavite ga u zamrzivaé na 15 minuta.

2. Da biste napravili pareno tijesto bez glutena stavite mlijeko, vodu, maslac, sol i
Secer u lonac i zagrijavajte dok smjesa ne prokljuca. Stavite rizino brasno u posudu
samostojeteg miksera s plosnatim nastavkom, i ulijte kljucalu smjesu u brasno.
Miksajte na srednjoj brzini dok se ne prozme. Kada se smjesa ohladi postupno joj

dodajte jaja, dobro mijesaju¢i nakon svakog dodavanja. Jako je vazno da ne



dodajete jaja dok je smjesa joS vruca, jer ¢e postati previse rijetka! Tijesto bi
trebalo biti kremasto, meko i sjajno.

. Pripremite dva lima za pecenje. Stavite Sablonu na svaki lim (na jedan onu s
velikim krugovima, a na drugi Sablonu s manjim krugovima), i oblozite ih masnim
papirom. Stavite tijesto u dresir vrec¢icu s nastavkom promjera 12mm i istisnite
kuglice promjera 5cm na vecéu Sablonu. Istisnite manje kuglice na manju Sablonu
pomocu dresir vrecice s nastavkom promjera 6mm.

. Kada se craquelin dobro ohladi, izrezite vete krugove za vece kuglice, i male
krugove za manje kuglice reza¢ima promjera 5cm i 2,5cm. Stavite diskove na
kuglice tijesta pomoc¢u male Spatule.

. Zagrijte pe¢nicu na 200°C, stavite princes krafne u pecnicu i odmah smanjite
temperaturu na 180°C. Vece kuglice pecite otprilike 30 minuta, a manje otprilike
15 minuta, dok ne porumene i napusu se. Zatim ih ostavite da se potpuno ohlade.

. Da biste napravili gel od malina stavite Secer u zdjelu. Dodajte agar-agar u prahu i
dobro promijesajte pjenjacom. Zatim stavite pire od malina, vodu i smjesu Secera i
agar-agara u lonac. Promijesajte da se prozme. Kuhajte smjesu dok ne prokljuca,
stalno mijesajuc¢i kako ne bi zagorila. Ostavite da kljucéa otprilike jednu minutu, a
zatim maknite lonac s vatre. Prebacite smjesu u stakleni vr¢ i pokrijte je
prozirnom folijom. Stavite u hladnjak dok se potpuno ne ohladi.

. Da biste napravili ganache od pistacija namo¢ite Zelatinu u hladnoj vodi. Cim
zelatina omeksa izvadite je i iscijedite. Stavite slatko vrhnje u zdjelu i dodajte mu
glukozni sirup i vaniliju u prahu. Zagrijte ovu smjesu u mikrovalnoj pe¢nici. Zatim
dodajte namocenu Zelatinu i mijesajte dok se ne otopi. Stavite bijelu ¢okoladu u
zdjelu i procijedite vruée slatko vrhnje u céokoladu. Izradite smjesu Stapnim
mikserom dok ne postane jednolika. Zatim dodajte pastu od pistacija i izradite
smjesu joS jednom. Pokrijte smjesu prozirnom folijom i ostavite je u hladnjaku
nekoliko sati.

. Kada se gel od malina ohladi i stisne, izradite ga Stapnim mikserom dok ne
dobijete glatki gel. Stavite gel od malina u dresir vrecicu s nastavkom promjera
1mm, i pazljivo probusite i napunite mali choux craquelin.

. Odrezite vrh princes krafne nazubljenim noZem. Stavite ganache od pistacija u
dresir vreicu sa zvjezdastim nastavkom i istisnite kuglicu srednje velicine u donji

dio princes krafne. Zatim utisnite malu kuglicu parenog tijesta punjenu gelom od
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malina u ganache. Istisnite jos ganachea okolo i preko kuglice dok je potpuno ne
prekrijete.

10.Da biste ukrasili gornji dio princes krafne istisnite malo ganachea na vrh dresir
vre¢icom s nastavkom promjera 6mm. Zatim pospite nasjeckane pistacije na
ganache. Stavite jednu svjezu malinu u sredinu. Sve stavite na ganache i istisnite

tockice gela od malina oko ganachea.

11. Eto, vasSe drazesne hrskave princes krafne bez glutena su gotove! Uzivajte!
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