Suklaa, praliini ja kermavaahto piirakka

Ingrédients

* 115g tomusokeria

- 30g mantelijauhetta

* 2 munaa

* 150g T55-jauhoja

* 50g maissitarkkelysta

- 730g tdysmaitoa + 1 teelusikallinen
- 80g neutraalia hunajaa

- 392g suklaata Guanaja

* 200g praliinia

* 1 ruokalusikallinen vaniljaekstraktia tai raastetun vaniljatangon siemenis
* 60g pehmeas voita

* 90g tomusokeria

* 30g mantelijauhetta

- 1 muna

* 150g T55-jauhoja

- 50g maissitarkkelystsd

- 480g tdysmaitoa

* 80g neutraalia hunajaa

- 392g suklaata Guanaja

* 200g praliinia

- 2509 tdysmaitoa

* 25g tomusokeria

* 1 ruokalusikallinen vaniljaekstraktia tai raastetun vaniljatangon siemenia

Préparation

1. Jos seuraat Valrhona-brindis sosiaalisessa mediassa tai heididn verkkosivustollaan, olet varmasti nihnyt,

ettd tdnad vuonna Guanaja-suklaa juhlii 40-vuotisjuhliaan.

2. Se luotiin 80-luvulla, aikana jolloin tummat suklaat n&yttivit alhaisia kaakaoprosentteja ja korkeita

sokeripitoisuuksia, ja téstad suklaasta on tullut yksi bréndin tunnetuimmista suklaista.

3. Tassé halusin tuoda sen esiin hyvin yksinkertaisessa pikkuleivéssé, jossa on hieman praliinia ja kevytta
vaniljakermavaahtoa, jotta saadaan aikaan hyvin suklaista ja herkullista jalkiruokaa [] Ainekset :Kaytin
suklaata Guanaja &amp; Norohy-vaniljaekstrakti Valrhonalta: koodi ILETAITUNGATEAU 20% alennukseen

koko sivustolta (kumppanuus).

4. Kaytin kaakaonibseja ja mantelijauhetta Korolta: koodi ILETAITUNGATEAU 5% alennukseen koko

sivustolta (ei kumppanuus).

5. Tarvikkeet :Ksytin omaa Kenwood Cooking Chefia / koodi FLAVIE = 3 valinnaista lisdvarustetta ilmaiseksi

Cooking Chefin ostamisen yhteydessa / kaupallinen yhteistyd.

6. Kaytin kaulimista, reikdkakkua, paistopintaa &amp; pursotuspusseja Guy Demarle: suosituskoodi

FLAVIE10 ilmoittautumisen yhteydesss, jolloin saat 10€ lahjaksi ensimmaiisests tilauksesta / kaupallinen



yhteistyo.

7. Ostoslista : pehmeié voita tomusokeria mantelijauhetta Ripaus suolaa 2 munaa T55-auhoja
maissitdrkkelystd tdysmaitoa + 1 teelusikallinen neutraalia hunajaa suklaata Guanaja praliinia 1
ruokalusikallinen vaniljaekstraktia tai raastetun vaniljatangon siemenis Valinnainen:

kaakaonibsit Valmistusaika: 50 minuuttia + vahintd&n 5 tuntia lepoa + 25 minuuttia paistoaika Noin
kymmenelle pikkuleiville : Makea taikina : pehme&s voita tomusokeria mantelijauhetta Ripaus suolaa 1
muna T55-auhoja maissitdrkkelystd Pinnalle: 1 muna + 1 teelusikallinen kermaa Vaahdota voi tomusokerin

kanssa, lisda sitten mantelijauhe ja suola.
8. Emulgoi munan kanssa.

9. Lis3a jauhot ja maissitarkkelys, sekoita nopeasti palloksi ja laita taikina jadkaappiin vahintdsn 1,5

tunniksi.
10. Kauli taikina 2 mm paksuiseksi.
11.  Vuoraa voitelemillasi pikkuleipdmuoteilla.

12. Laita ne jaskaappiin vdhintddn 2-3 tunniksi, mieluiten koko ydksi, jotta saat parhaan tuloksen paiston

jélkeen.
13.  Paista esilimmitetyss& uunissa 165°C:ssa 15 minuutin ajan.
14. Samaan aikaan valmista munankeltuainen vatkaamalla yksi muna teelusikallisen kerman kanssa.

15. Irrota varovasti pikkuleivat, ja voitele ne siveltimelld (my6s ulkopuolelta ja sisélts, se auttaa tekeméaan

niistd vettd hylkivia ja pitimasn ne rapeina pidempéaan).
16. Paista uudelleen 5-10 minuutin ajan, kunnes ne ovat kullanruskeita.
17. Ota ne uunista ja anna jadhtya ennen késittelya.

18.  Tumma suklaaganache : tdysmaitoa neutraalia hunajaa suklaata Guanaja Kuumenna tdysmaito

neutraalin hunajan kanssa.

19.  Kun kerma on kuumaa, kaada se suklaan péaille useassa erdssa sekoittaen hyvin jokaisen lisdyksen

jélkeen, jotta saat siledn ja kiiltivdn ganachen.
20. Viimeistele sekoittamalla ganache sauvasekoittimella, yrittden olla lisdamétta ilmakuplia.

21. Kokoaminen : praliinia Pursota praliinia jokaisen pikkuleivin pohjalle, kaada sitten suklaaganache

paille.
22. Anna jshmettys jaskaapissa vahintdan 1,5 tuntia.

23. Vaniljakermavaahto : tdysmaitoa tomusokeria 1 ruokalusikallinen vaniljaekstraktia tai raastetun

vaniljatangon siemenid Valinnainen: kaakaonibsit Vatkaa tdysmaito tomusokerin ja vaniljan kanssa.

24. Kaada se pursotuspussiin haluamallasi tyllalla ja pursota se pikkuleiville (voit my&s vain tehda

kermavaahtokekoja lusikalla).

25. Ripottele paille kaakaonibsit ennen nauttimista!
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