Mendiant-kakku (tumma suklaa & kuivatut hedelmat: hasselpdhking,
pistaasi, manteli)

Ingrédients

® 28 cm joulupsydlle :

* 12g kananmunankeltuaisia
* 12g sokeria

¢ 0,79 liivatetta

¢ 70g tdysmaitoa

¢ 33g pistaasipasta

* 12g kananmunankeltuaisia
* 12g sokeria

¢ 0,79 liivatetta

* 70g tdysmaitoa

* 33g mantelipasta

¢ 50g voita

* 210g tummaa suklaata

* 200g kananmunan valkuaisia
* 65g sokeria

* 50g kananmunankeltuaisia
e 859 hasselpdhkingpraliinia
* 1259 tdysmaitoa

* 2g liivatetta

* 145g tummaa suklaata

* 250g 35% rasvaa sisdltévad kermaa.
* 250g tummaa suklaata

* 65g neutraalia 8ljyd

Préparation

1. Olen huomannut, ettd tédllé ei ole kovin paljon suklaisia joulupdytié, joten pédtin korjata asian
tummasuklaisella ja pahkinghedelmillé téytetylld joulupdydallé, joka on inspiroitu klassisista mendiant-
leivonnaisista, joita [ytyy monilta joulupsydilté.

2. Téma joulupdytd on seké infensiivinen suklaalta ettd erittdin herkullinen, silla siing on pistaasi- ja
mantelikermaa sekd tietenkin hasselpahkingpraliinia.

3. Viimeinen asia, se on gluteeniton, koska siind ei ole rapeaa (raksahdus tulee kokonaisista péhkingistd) ja
suklaakakkupohja on ilman jauhoja  Tarvikkeet :Oma joulupdytémuotti ja téyte muotti ovat perdisin Guy
Demarlelta: suosikkikoodi FLAVIE10 ilmoittautumisen yhteydessd, niin saat 10 lahjakortin (kumppanuus).

4. Ainekset :Kéytin Caraibes-suklaata Valrhonalta: koodi ILETAITUNGATEAU antaa 20% alennuksen koko
sivustolta (kumppanuus).

5. Kéytin vaahterasiirappia ja pekaanipéhkingité Koro: koodi ILETAITUNGATEAU antaa 5% alennuksen koko
sivustolta (ei kumppanuus).

6. Valmistusaika : Th30 + 15 minuuttia paistoaikaa + pakastusaika ja sulatusaika28 cm joulupsydéille : Pistaasi-
kerma téyte : kananmunankeltuaisia sokeria O, liivatetta téysmaitoa pistaasipasta Liota liivate kylméssé
vedessd.

7. Kuumenna kerma.

8. Vatkaa kananmunankeltuaiset sokerin kanssa; kaada kuuma kerma pédille ja kypsenné 83°C:ssa jatkuvasti
sekoittaen.

9. Ota pois lammalta, lisaa liotettu liivate ja sitten pistaasipasta.



10.  Kaada kerma téyte téytteeseen, ja laita se pakastimeen.

11.  Manteli-kerma téyte : kananmunankeltuaisia sokeria O, liivatetta tdysmaitoa mantelipasta Liota liivate
kylméissé vedessd.

12. Kuumenna kerma.

13. Vatkaa kananmunankeltuaiset sokerin kanssa; kaada kuuma kerma pééille jo kypsenné 83°C:ssa jatkuvasti
sekoittaen.

14. Ota pois lémmaltd, lisé liotettu liivate ja sitten mantelipasta.
15.  Kaada mantelikerma féyte pistaasikerma téytteen pédlle, ja laita se pakastimeen.

16.  Suklaakakku : voita tummaa suklaata kananmunan valkuaisia sokeria kananmunankeltuaisia
hasselpéhkinépraliinia Muutama kokonainen hasselpéhking, manteli, pistaasi Sulata suklaa ja voi 50°C:ssa.

17. Vatkaa valkuaiset vaahdoksi ja liséié sokeria, jotta saat marenkia.

18.  Sekoita pieni osa vaahdotetuista valkuaisista sulatettuun suklaa/voi-seokseen, liscid sitten
kananmunankeltuaiset.

19. Lisdd loput marengista varovasti spatulalla.

20. Kaada seos muottiin ja paista 10-15 minuuttia 180°C:ssa.

21. Anna jadhtyd, ja leikkaa sitten kaksi suorakaiteen muotoista palaa, jotka ovat 28 cm pitkic ja 7 cm leveitd.
22.  Levitd praliinia toiseen palaseen ja lisdd kokonaisia pahkingitd.

23.  Peitd toisella kakkupalasella.

24.  Laita pakastimeen ennen kokoamista.

25. Tumma suklaamousse : tdysmaitoa liivatetta tummaa suklaata 35% rasvaa siséltévad kermaa.

26. Lliota liivate kylméssé vedessa.

27. Kuumenna maito, liséid sitten liotettu liivate (ja puristettu, jos kéytdt liivatelehtici).

28. Kaada sulatetun tumma suklaan pddille, sekoita saadaksesi siled ja kiiltéivé ganache.

29.  Kun seos on 45°C, vatkaa kerma vaahdoksi, mutta ei liian kovaksi, ja sekoita se varovasti ganachen
joukkoon.

30.  Siirry heti kokoamiseen.

31. Kokoaminen : Kaada 1/3 mousse muotin pohjalle.

32. Lisad pistaasi/mandeli téyte, ja peité mousse kerroksella.
33. Liscid lopuksi kakku, ja tasoita loput mousse.

34. Laita pakastimeen, kunnes se on tdysin jGhmettynyt.

35. Viimeistelyt : tummaa suklaata neutraalia &ljyé Muutama kokonainen pistaasi, manteli,
hasselpéhking Sulata suklaa, liséé 8ljy ja sekoita hyvin.

36. Irrota joulupdytd ja laita se ritildille.
37.  Kaada kuorrutus pédlle, ja lisdd kokonaisia pahkingité.

38. Anna sulaa jéiékaapissa véhintddn 4 tuntia ennen nauttimistal
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