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BOSTON
CREAM PIE

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

) Na pripravu Boston cream pie budete potrebovat:
4 7ltka, 7 vajec¢nych bielkov, 150 g krystalového cukru (125 g + 35 g), 2 lyZice citrénovej stavy,
100 g hladkej muky, stipku soli, 28 g masla izbovej teploty

Na pripravu créme patissiére:
25 ml 33% smotany, 50 ml plnotu¢ného mlieka, 50 g krystalového cukru, 35 g hladkej muky,
2 lyzi€ky soli, 4 Zltka, 1 vanilkovy struk (alebo 1 lyZi¢ku vanilkového extraktu)

Na pripravu ganache z bielej ¢okolady:
125 g kvalitnej bielej ¢okolady, 125 g 33% smotany

Na pripravu ¢okoladového glazé:
20 g vody, 20 g kakaa holandského typu, 40 g cukru, 40 g 33% smotany, 3 g platkovej zelatiny

Na dokoncenie:
200 g masla

A TAKTONATO:

Na zaciatok si pripravte créme patissiére, ktory potrebuje chladnut. Preto siho mozete spolu s ganaZzou urobit uz o deri skor.

V malom hrnci ohrejte mlieko so smotanou a vanilkovym strukom tak, aby po okraji vznikali bublinky. Kym sa mlieko ohreje, do misky
si nachystajte muku, cukor a sol. V inej mise vyslahajte Zitka, az zdvojnasobia svoj objem a postupne do nich pridavajte zmiesané
suché prisady. Mlieko odstavte, struk zahodte a malu ¢ast vlejte k Zitkovej zmesi tak, aby sa z vajec nespravila prazenica. Postupne
vlejte celé mlieko so smotanou a neustale $lahajte. Prelejte do hrnca a nechajte na miernom plameni za neustaleho $lahania hustnut.
Krém nenechajte varit, vytvorila by sa krupicova struktura a to nechceme. Obcas preto mixér vypnite a skontrolujte hustotu. Prelejte
cezsito, prikryte féliou priamo na povrch krému a nechajte vychladnutv chladni¢ke minimalne 4 hodiny, pokojne ceznoc.

Druhym krémom na pripravu je ganache. Jej priprava je velmi jednoduchd. Do misky nasypte ¢okoladu a zalejte ju hortcou
smotanou. Nechajte 10 sekind postat a metlickou zamiesajte tak, aby sa ¢okolada rozpustila. Nechajte ju vychladnut pri izbovej
teplote.

Pripravte si cesto. Ruru prehrejte na 180 stuprov. Mixérom vyslahajte 7 bielkov s citronovou stavou a postupne do nich pridavajte
115 g cukru. Pena musi byt husté a cukor Uplne rozpusteny. Vo va¢iej nadobe vyslahajte tym istym mixérom itka spolu s 35 g cukru,
kym zdvojnasobia svoj objem. Stierkou pridajte jednu tvrtinu bielkov k Zitkovej zmesi a jemne premiesajte. Pridajte zvy$ok bielkov a
opat jemne zamiesajte. Nakoniec pridajte preosiatu miku zmie$anu so solou a stierkou premiesajte. Davajte pozor, aby v ceste
neostali nerozmiesané hrudky muky. Dva plechy s rozmerom 22x32 cm vylozte maslom vymastenym papierom na pecenie. V
pripade, Ze neméte dva rovnakeé plechy, rozdelte cesto na dve rovnakeé ¢asti a upecte ich postupne. Cestu sa ni¢ nestane, ak chvilu
postoji. Povrch uhlad'te stierkou, aby bolo cesto rovnomerné. Pecte v rozohriatej rdre 20 minut. Po vytiahnuti nechajte cesto este 5
minutv plechu, az potom ho vytiahnite na mriezku a nechajte vychladnut.

Teraz pride ta piplavé praca. Cesto si rozmerajte a narezte na 6 obdiZnikov s rozmerom 21 x 10 cm. V mise rozélahajte 200 g masla,
postupne pridavajte créme patissiere a ganache. Krém nandsajte na jednotlivé vrstvy a cesto vzdy trochu pritlacte, aby sa vrstva
zarovnala. Chce to trocha preciznej prace, ale vysledok potom stoji za to. Poslednu vrstvu cesta krémom nenatierajte, kola¢ nechajte
v chladni¢ke minimélne 1 hodinu. Kola¢ nozom uhlad'te po stranach a opat vlozte do chladnicky.

Z vody a cukru vyrobte sirup a zmiesajte ho s kakaom. Zahrievajte smotanu a pridajte do nej predtym v studenej vode namocenu
zelatinu. Zmiesajte vietko dokopy, nechajte chvilku ochladnuta nalejte na papierom obaleny kola¢. Opéat ho vlozte do chladnicky.
Papierzahod'te a dozdobte podlavlastne lubovéle. Najlepsie sa kraja dobre vychladeny.

COOLINARI | FOOD BLOG
facebook.com/coolinari.sk | instagram.com/coolinari

Cf ) Binetagran,




