Pahking-suklaapéhkindpiiras

Ingrédients

¢ 2 keltuaista

* 75g sokeria

* 759 pehmedd suolattua voita

* 100g vehndjauhoja

* 5g leivinjauhetta

* 125g 66 % kaakaota siséltévad suklaata
* 120g voita

* 3 munaa

* 100g sokeria

¢ 1 teelusikallinen vanilja-aromia

* 15g kaakaojauhetta ilman sokeria
* 50g vehndjauhoja

* 90g suklachippuja

* 45g hakattuja hasselpdhkingité

* 100g kuohukermaa

* 120g hasselpahkingpyrettd

* 125g Azelia-suklaata

* 25g hunajaa

* 35g voita

Préparation

1. Taingdn julkaisen t&dlla nopean, herkullisen ja voisen reseptin!

2. Koostuu kolmesta kerroksesta: bretagnin murokakku, brownie ja maitosuklaa & hasselpéhkindganache, joka
vakuuttaa koko pdytiseurueen jdlkiruokana tai vélipalana  Bonus, se vaatii vihdn aikaa, ainesosia ja hyvin
véhén vélineitd valmistamiseen!

3. Vélineet: Reikélevy 20 cm rengas Ainesosat: Olen kéyttéinyt Koro-kaupan hasselpdhkindpyretté: koodi
ILETAITUNGATEAU antaa 5 % alennuksen koko sivustolla (ei yhteisty&ssd).

4. Olen kayttanyt Valrhona-suklaata Caraibes ja Azelia, seké Norohy-vanilja-aromia Valrhonalta: koodi
ILETAITUNGATEAU antaa 20 % alennuksen koko sivustolla (yhteisty&ssd).

5. Valmistusaika: 45 minuuttia + 35 minuuttia uunissa + lepoaikaKakulle, jonka halkaisija on 20-24 cm halutun
paksuuden mukaan: Bretagnin murokakku: 2 keltuaista  sokeria  pehmedd suolattua voita vehndjauhoja
leivinjauhetta  Vatkaa keltuaiset ja sokeri yhteen, liséd sitten pehmed voi ja sekoita uudelleen hyvin.

6.  Lisdd jauhot ja leivinjauhe.

7. Kun taikina on tasainen, kauli se rengasmuottiin leivinpaperin pédille.

8.  Sailyta jddkaapissa véhintddn 30 minuuttia, paista sitten esildmmitetyssé vunissa 180°C:ssa 15 minuuttia.
9. Valmista brownie-taikina paistamisen aikana.

10.  Brownie: 66 % kaakaota siséltévéd suklaata voita 3 munaa  sokeria 1 teelusikallinen vanilja-aromia
kaakaojauhetta ilman sokeria vehndjauhoja  suklachippuja  hakattuja hasselpdhkingité Sulata suklaa voin
kanssa.

11. Vatkaa munat sokerin ja vaniljan kanssa, liséd sitten sulatettu voi ja suklaa.

12.  Lisad sitten jauhot ja kaakao, lopuksi liséic suklaahiput ja hakattu hasselpéhking.

13.  Kaada esipaistetun murokakun péélle ja paista uudelleen 15-20 minuuttia 180°C:ssa.
14. Anna jcdhtyd taysin.

15.  Maitosuklaa & hasselpdhkindganache:  kuohukermaa  hasselpéhkindpyrettd  Azelia-suklaata hunajaa



voita  Kuumenna kerma hunajan kanssa.
16. Sulata suklaa, liséé hasselpahkinépyre.

17. Kaada kuuma neste sen pddille useassa erdissd, sekoittaen hyvin jokaisen liscéiyksen jélkeen, jotta saat
tasaisen ja kiiltéivéin ganachen.

18. Lisdd lopuksi voi pieniné paloina ja sekoita uudelleen.
19.  Kaada heti brownien pédlle ja anna kovettua.

20. Viimeistely: Muutama puolikas hasselpéhking Sormisuolaa  Kun ganache on kovettunut, irrota kakku
muotista veitsenterdlla kulkien kakun ympéri.

21. Koristele puolikkailla hasselpéhkingillé ja sormisuolalla, nauti!
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