Pistdciovd roldda 100%

Ingrédients

* 29 3elatiny

* 25g cukru

* 459 3loutk

* 160g smetany na ylehdni s 30 nebo 35% tuku
* 80g pistdciové pasty

* 100g mdsla

* 100g bilk

* 100g mou kového cukru
* 70g pistdciové mouky

e 30g mouky

* 20g nasekanSch pistécii
* 60g bilé¢ okolady

* 40g k upavSch crepes

* 80g plnotu né smetany

* 34g sloutk Zasi 2 3loutky)
* 30g cukru

* 4g 3elatiny

* 100g pistaciové pasty

* 150g plnotu né smetany uylehané na yleha ku
* 150g plnotu né smetany
* 15g mou kového cukru

* 1 [§ice pistaciové pasty

Préparation

1. Odpo itévéni za alo, Vanoce se blisi velmi rychle, a proto zde je prvni recept na véano ni log, 100%
pistéciovSdog.

2. Skladé se z pistaciového financieru, pistéciového k upavého, pistdciového krému, pistéciové p ny, pistaciové
yleha ky a nakonec nasekanSch pistécii, zkratka variace pistdcie ve vyech jejich podobéch!

3. Jako v&dy u recept na vano ni logy, m $ete si snadno naplénovat p ipravu na n kolik dni, protose krém a

suyenka + k upovéﬁnohou bSt p ipraveny v r znSch dnech a z stat v mrazdku, a to samé samoz ejm plati pro
celSdog, jakmile je p na hotové Materidl: PerforovanSiplech Forma na vano ni log od Buyer Forma na insert
véno ni log od Buyer (S formami z nerezové oceli nezapome te pous it félie z rhodoidu nebo papir na kytaru,
aby se usnadnilo vyklép ni).

4. Ingredience: Pousil jsem pistdcie &amp; pistdciovou pastu Koro: kéd ILETAITUNGATEAU pro 5% slevu na celS
web (neaffiliate).

5. Pousil jsem bilou okolddu od Valrhona: kéd ILETAITUNGATEAU pro 20% slevu na celSaveb (affiliate).

6. as p ipravy: Th15 + 15 minut pe eni + as zmrazeni / rozmrazeni Pro véno ni log o délce 30 cm: PistdciovS
krémovSznsert: Selatiny cukru $loutk smetany na ylehdni s 30 nebo 35% tuku pistéciové pasty  Nechte
Selatinu nabobtnat v misce s studenou vodou.

7. lehejte 3loutky s cukrem.

8.  Zah ejte smetanu s pistdciovou pastou a poté |i nalijte na 3loutky.

9. Vrate vye do hrnce a va te na mirném ohni, neustdle michejte, dokud nedosahnete teploty 85°C.
10. Mimo ohe 7 idejte vyma kanou $elatinu.

11.  Nadlijte do formy na insert a dejte do mrazdku, dokud Gpln nezpevni.

12.  PistaciovS#inancier: masla bilk mou kového cukru pistaciové mouky mouky petka soli nasekanSch



pistécii Rozpus te mdslo, dokud neziskd ,o iykovou” barvu (odstra te z ohn , kdy3 2 estane praskat a md zlatou
barvu).

13. Nechte vychladnout.

14. Smichejte bilky s mou kovSm cukrem a pistéciovou moukou, poté p idejte s | a mouku.
15.  Poté p idejte mirn oh &t mdéslo a nasekané pistécie.

16. Nalijte do formy a pe te v p edeh &té troub ina 180°C asi 15 minut.

17. K upavSipistaciovSbilS: pistaciové pasty bilé okolady k upavSch crepes Rozpus te bilou okolddy,
poté p idejte pistdciovou pastu a nakonec rozdrcené k upavé crepes.

18.  Rozet ete sm s na financier, kterSibyl upraven na spréavnou velikost, a poté vye dejte do mrazéku.

19.  Pistaciovd p na: plnotu ného mléka plnotu né smetany $loutk Zasi 2 3loutky) cukru 3elatiny pistaciové
pasty plnotu né smetany uylehané na yleha ku Nechte 3elatinu nabobtnat ve studené vod .

20. Zah ejte mléko se smetanou.

21.  lehejte $loutky s cukrem, poté nalijte horké tekutiny na n .

22.  Vrate vye do hrnce a va te do zhoustnuti, a§na 83°C.

23.  Mimo ohe 2 idejte rehydratovanou a vyma kanou $elatinu, poté pistéciovou pastu.
24. Zabalte smetanu a nechte ji vychladnout na 35°C.

25. KdysFe anglickSkrém na spravné teplot , p idejte do n j velkou [3ici yleha ky a dob e promicheite, poté
zbytek yleha ky jemn 2 idejte pomoci st rky.

26.  Sestaveni: Kdy3Ze p na hotovd, okamsit 2 ejd te k sestavent.
27. Nadlijte polovinu p ny na dno formy na vdno ni log, poté p idejte zmrasenSkrémovSinsert.
28.  Zakryjte zbytkem p ny, poté p idejte suyenku &amp; k upavS, abyste dokon ili.

29.  Dokon eni: plnotu né smetany mou kového cukru ice pistéciové pasty Nasekané pistacie  Vyklopte sv
vano ni log a nechte ho rozmrazit v lednici miniméln % hodin.

30. Uylehejte smetanu na yleha ku, poté p idejte mou kovSicukr a pistéciovou pastu.
31.  Jemn xozet ete yleha ku na véno ni log, poté ozdobte nasekanSmi pistéciemi.

32. Nakonec si pochutneijte!
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