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Parfait chalwowe z chalwy opolskiej

z musem malinowym i ziemia czekoladowa

Sktadniki
. Parﬁ.d'

2504 Smietanki 30% ub 36%
1254 sezamowe] c/uu‘wy opoéf/céq’
1254 wileka

SOjcoL/cm/
4 zbttka

- Mus malinowy

100 g walin swiezych lub
mrotorg/ch

254 cukra

. Ziemia czekoladowa

100 g cukrw

100 4 wody

50 g gorzkiej czekolady

S04 mlecznej oze/co[a.ag/
Swiietankbwka. Oleska do polania

czas przygotowania: 40 minut | czas mroZenia: 6 godz. | liczba porgji: b

_ Preyqotowanie

Mleko gotujemy. W metalowej misce ucieramy zottka z cukrem. Miske
umieszczamy w garnku nad kapielg wodng. Do utartych z6ttek dodajemy
zagotowane mileko i catos¢ ubijamy na parze do momentu uzyskania
puszystej i kremowej masy (krem powinien utrzymywac sie na rozdze). Do
gorgcego kremu dodajemy pokruszong chatwe i mieszamy do catkowitego
jej rozpuszczenia. Krem studzimy do temperatury pokojowej. Ubijamy
schtodzong smietanke i dodajemy do kremu. Gotowa mase przektadamy
do silikonowej foremki i na 6 godzin wktadamy do zamrazalnika.

W miedzyczasie przygotowujemy ziemie czekoladowa. Cukier i wode
zagotowujemy do uzyskania temperatury 130°C - syrop cukrowy zacznie
wtedy zmieniac kolor na ztoty. Przestajemy podgrzewac i dodajemy
pokruszong czekolade. Bardzo energicznie mieszamy, az powstang grudki
czekoladowej ziemi.

Aby uzyskac¢ mus z malin, gotujemy je z cukrem, miksujemy i przecieramy
przez drobne sito.

Gotowe parfait kroimy na plastry i podajemy @

z ziemig czekoladowa, musem malinowym
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