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Pastry&Chocadvice w Belgii 

 

 

Wprawdzie czekolada, gruszka i karmel to klasyczna kombinacja, ale 

ten przepis to wersja unowocześniona. Czego można oczekiwać: 

mocny smak czekolady, kremowość i kwaśne nuty gruszki. Pokochasz 

ten deser! 

 

 

𝐑𝐄𝐂𝐄𝐏𝐓𝐔𝐑𝐀 𝐒𝐊Ł𝐀𝐃𝐀 𝐒𝐈Ę 𝐙: 

🍰Brownie z nibsami kakaowymi (2 kwadraty po 17 cm) 

🍰Panna cotta z wanilią 

🍰Gruszka duszona z limonką 

🍰Płat chrupiącej czekolady 

🍰Karmel i zagęszczony ocet balsamiczny 

🍰Wykończenie i prezentacja 

 

 

𝐁𝐑𝐎𝐖𝐍𝐈𝐄 𝐙 𝐍𝐈𝐁𝐒𝐀𝐌𝐈 𝐊𝐀𝐊𝐀𝐎𝐖𝐘𝐌𝐈 (𝟐 𝐊𝐖𝐀𝐃𝐑𝐀𝐓𝐘 𝐏𝐎 𝟏𝟕 𝐂𝐌)  

𝕊𝕂Ł𝔸𝔻ℕ𝕀𝕂𝕀 

🔸 205g cukru 

🔸 170g masła 

Ubić do lekkiej, puszystej konsystencji, następnie dodać:  

🔸 95g czekolady Kumabo 80,1% kakao (lub Power 80%) 

🔸 135g całego jajka 

🔸 85g przesianej mąki 

Całość rozsmarować na dwóch blachach i posypać Callebaut NIBS-S ( ilością jaką uznasz za wystarczającą ). 

Piec w temperaturze 175°C przez 14 minut. 

 

 

𝐏𝐀𝐍𝐍𝐀 𝐂𝐎𝐓𝐓𝐀 𝐙 𝐖𝐀𝐍𝐈𝐋𝐈Ą 

𝕊𝕂Ł𝔸𝔻ℕ𝕀𝕂𝕀 

🔸 380g mleka 

🔸 120g cukru 

🔸 1 strąk wanilii 

Zagotować i zdjąć z ognia. 

🔸 70g żelatyny 

Żelatynę namoczyć w zimnej wodzie, odcedzić i połączyć z resztą składników.  

Dokładnie wymieszać i odstawić na 2h do stężenia. Mieszać co pół godziny, a następnie posmarować brownie na 

blasze. 

 

 

𝐆𝐑𝐔𝐒𝐙𝐊𝐀 𝐃𝐔𝐒𝐙𝐎𝐍𝐀 𝐙 𝐋𝐈𝐌𝐎𝐍𝐊Ą 

𝕊𝕂Ł𝔸𝔻ℕ𝕀𝕂𝕀 

🔸 400g blanszowanej gruszki w kostce 

🔸 100g cukru 

🔸 50g soku z gruszki 

🔸 1szt. Sok z 1 limonki 

https://www.cukieteria.pl/czekolada-deserowa/6510-25kg-czekolada-80-ciemna-power-80-80-20-44-e4-u71-callebaut-5410522512977.html


🔸 1 szt. Zest z 1 limonki  

Całość zagotować i poddusić. 

 

 

𝐏Ł𝐀𝐓 𝐂𝐇𝐑𝐔𝐏𝐈Ą𝐂𝐄𝐉 𝐂𝐙𝐄𝐊𝐎𝐋𝐀𝐃𝐘 

𝕊𝕂Ł𝔸𝔻ℕ𝕀𝕂𝕀 

🔸 500g czekolady 823 Callebaut  

🔸 80g prażynek Pailleté Feuilletine 

Płynną czekoladę wymieszać z prażynkami. 

Wylać na papier pozostawić do zastygnięcia.  

Ciąć na kawałki 8,5 x 3 cm 

 

 

𝐊𝐀𝐑𝐌𝐄𝐋 𝐈 𝐙𝐀𝐆Ę𝐒𝐙𝐂𝐙𝐎𝐍𝐘 𝐎𝐂𝐄𝐓 𝐁𝐀𝐋𝐒𝐀𝐌𝐈𝐂𝐙𝐍𝐘 

𝕊𝕂Ł𝔸𝔻ℕ𝕀𝕂𝕀 

🔸 500g cukru 

🔸 280g octu balsamicznego  

Zrobić karmel. Zdeglasować za pomocą octu balsamicznego i pozostawić do wystudzenia. 

 

 

ＷＹＫＯŃＣＺＥＮＩＥ Ｉ ＰＲＥＺＥＮＴＡＣＪＡ 

Na talerzu ułożyć kawałek brownie-panna cotta. Przyozdobić płatem czekolady. Dodać duszoną gruszkę.  

Wykończyć karmelem i zagęszczonym octem balsamicznym. 

 

 

 

 

      
 

 

 

 

 
 

https://www.cukieteria.pl/mleczna-czekolada/1968-25kg-czekolada-336-mleczna-823nv-e4-u71-barry-callebaut-5410522513530.html
https://www.cukieteria.pl/posypki-do-lodow/10211-25kg-paillete-feuilletine-chrupiace-platki-pszenne-m-7pail-e0-401-callebaut-5410522551631.html?search_query=Paillete+Feuilletine&results=2
https://www.cukieteria.pl/
https://www.sempreinfo.pl/

