Cokoladova tartaletka s praliné a sleha¢kou

Ingrédients

* 115g mouckového cukru

- 30g mandlové mouky

* 2 vejce

* 1509 hladké mouky T55

* 50g kukufiéného $krobu

- 730g smetany na $lehani + 1 1Zi¢ka
- 80g neutrélniho medu

* 392g éokolddy Guanaja

* 200g praliné

* 1 |Zice vanilkového extraktu nebo seminka z jedné vanilkové lusky
* 60g zméklého masla

* 90g mouckového cukru

* 30g mandlové mouky

* 1 vejce

* 150g hladké mouky T55

* 50g kukufiéného $krobu

- 480g smetany na $lehani

* 80g neutralniho medu

- 392g &okolddy Guanaja

* 200g praliné

* 250g smetany na $lehani

* 25g mouékového cukru

* 1 |Zice vanilkového extraktu nebo seminka z jedné vanilkové lusky

Préparation

1. Pokud sledujete zna¢ku Valrhona na socidlnich sitich nebo na jejich webovych strankach, museli jste si

véimnout, Ze tento rok oslavuje éokoldda Guanaja své 40.

2. narozeniny.

3. Vytvorena v 80.

4. letech, v dobé, kdy tmavé &okolady mély nizsi procenta kakaa a vyssi obsah cukru, se tato éokolada stala
jednou z nejzndméjsich &okolad znacky.

5. Zde jsem ji chtéla zvyraznit v velmi jednoduché tartaletce, s trochou praliné a lehkou vanilkovou
Slehaékou, abych ziskala velmi &okoladovy a velmi lahodny dezert [| Ingredience :PouZila jsem &okoléddu
Guanaja &amp; vanilkovy extrakt Norohy od Valrhona : kéd ILETAITUNGATEAU pro 20% slevu na cely web
(partnersky).

6. Pouzila jsem kakaové niby a mandlovou mouku od Koro: kéd ILETAITUNGATEAU pro 5% slevu na cely

web (nepartnersky).

7. Materidl :Pouzila jsem sviij Cooking Chef od Kenwood / kéd FLAVIE = 3 pfislusenstvi dle vyb&ru zdarma

pfi koupi cooking chefa / obchodni spoluprace.



8. Poutzila jsem valeéek na pedeni, perforovany plech, peéici plat &amp; zdobici sa¢ky Guy Demarle : kéd

doporuéeni FLAVIE10 zadejte pfi registraci pro 10€ zdarma pfi prvni objednévce / obchodni spoluprace.

9. Nakupni seznam : zmé&klého masla mouékového cukru mandlové mouky Spetka soli 2 vejce hladké
mouky T55 kukufiéného skrobu smetany na $lehani + Zicka neutralniho medu &okolady Guanaja

praliné Zice vanilkového extraktu nebo seminka z jedné vanilkové lusky Volitelné: kakaové niby Cas
pfipravy : 50 minut + minimélné 5 hodin odpoé&inku + 25 minut peceni Na deset tartaletek : Sladké tésto :
zméklého masla mou&kového cukru mandlové mouky Spetka soli 1 vejce hladké mouky T55 kukufiéného
Skrobu Na potieni: 1 vejce + Zi¢ka smetany Uslehejte méaslo s mouékovym cukrem, poté pridejte

mandlovou mouku a sl.
10.  Emulgujte s vejcem.

11.  Pfidejte mouku a kukufiény krob, rychle promichejte, aby vznikla koule, a poté nechte tésto

zabalené v lednici minimalné& 1,5 hodiny.
12. Rozvélejte t&sto na tloustku 2 mm.
13.  VloZte své tartaletky do pfedem vymazanych formiéek.

14. Umistéte je do lednice na minimélné 2 aZ 3 hodiny, pokud je to moZné, pfes noc, abyste dosahli

nejlepsiho vysledku po peéeni.
15. Peéte v predehfaté troubé na 165°C po dobu 15 minut.
16. B&hem této doby pripravte potreni §lehanim vejce se IZickou smetany.

17. Opatrné vyjméte tartaletky z formiéek a potiete je §té&tcem (zvenku i zevnitF, to je ochrani a udrzi je

kfupavé déle).
18. VloZte je zpét do trouby na 5 aZ 10 minut, dokud nezezlatnou.
19. Vyjméte je z trouby a nechte vychladnout, neZ je budete manipulovat.

20. Ganache z tmavé cokolady : smetany na $lehani neutrdlniho medu &okoladdy Guanaja Zahfejte

smetanu s neutralnim medem.

21.  KdyzZ je smetana horka, nalijte ji na éokoladu po &astech a dobie promichejte po kazdém pridani,

abyste ziskali hladkou a lesklou ganache.

22. Nakonec ganache mixujte ponornym mixérem, snaZte se nezapracovat vzduchové bubliny.
23. Montédz : praliné Na dno kaZdé tartaletky dejte praliné a poté nalijte Eokolddovou ganache.
24. Nechte krystalizovat alespori 1,5 hodiny v lednici.

25. Vanilkova $lehaéka : smetany na $lehani mouékového cukru Zice vanilkového extraktu nebo seminka

z jedné vanilkové lusky Volitelné: kakaové niby Uslehejte smetanu s mou¢kovym cukrem a vanilkou.

26.  Nalijte ji do zdobiciho saéku s jakymkoli hrotem dle vaseho vybéru a ozdobte ji na tartaletkach

(mGzete také jednoduse udélat kulicky slehacky lZici).

27. Pied vychutnanim posypte kakaovymi niby!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



