100% pisztcia fatdrzs

Ingrédients

* 30 cm-es gesztenyéhez:

* 29 zselatin

* 259 cukor

® 459 tojdssargdja

* 160g 30 vagy 35%-os tejszin
* 80g pisztaciapiré

¢ 100g vaj

* 100g tojdasfehérie

* 100g porcukor

¢ 70g pisztdciapor

* 30g liszt

¢ 20g apréra vagott pisztécia
* 60g fehér csokoladé

* 40g ropogés palacsinta

* 80g teljes tejszin

® 34g tojassargdja (kb. 2 tojéssérgdia)
* 30g cukor

® 4g zselatin

* 100g pisztaciapiré

* 150g tejszin, amelyet felvertek tejszinhabbd
* 150g teljes tejszin

* 15g porcukor

* 1 ev kandl pisztéciapiiré

Préparation

1. Elindult a visszaszamlalas, Kardcsony nagyon gyorsan kdzeledik, igy itt az év els gesztenyés receptie, egy
100%-0s pisztdcids gesztenye.

2. Ez egy pisztdcids financierb |, pisztdcids ropogésbdl, pisztacids krémb |, pisztécids habbdl, pisztdcids
tejszinhabbdl és végil apréra végott pisztaciabdl dll, réviden, a pisztécia minden forméjanak variacisja!

3. Mint mindig a gesztenyés recepteknél, kdnnyen szervezheti a munkat t8bb napra, mivel a krém és a siitemény
+ ropogbés kildnbdz napokon is elkészithet és a fagyasztéban tarolhatd, és természetesen a teljes gesztenye is,
miutdn a hab elkészilt  Eszkoézok: Lyukacsos tdlca Gesztenye forma de Buyer Gesztenye betét forma de Buyer
(Rozsdamentes acél formdk esetén érdemes haszndlni rhodoid lapokat vagy gitarpapirt a kdnnyebb
kiboritashoz).

4. Hozzévaldk: Haszndlj pisztdcidt és pisztaciapirét Koro: ILETAITUNGATEAU kéd a teljes oldalon 5%
kedvezményért (nem affiliate).

5. Haszndlj Valrhona fehér csokolédét Valrhona: ILETAITUNGATEAU kéd a teljes oldalon 20% kedvezményért
(affiliate).

6. Elkészitési id : 1 éra 15 perc + 15 perc siités + fagyasztési / kiolvasztési id 30 cm-es gesztenyéhez:
Pisztacids krém betét: zselatin cukor tojdssargdja 30 vagy 35%-os tejszin pisztaciapiré Aztassa a
zselatint hideg vizben egy talban.

7. Verie fel a tojassargdjét a cukorral.

8.  Melegitse fel a tejszint a pisztaciapiirével, majd dntse a tojésokra.

9. Ontse vissza az egészet a ldbasba, és alacsony h fokon folyamatosan kevergetve f zze, amig el nem éri a
85°C-of.

10. At zr | levéve adja hozzd a kinyomkodott zselatint.



11.  Ontse a betét formdba, és helyezze a fagyasztéba, amig teljesen meg nem szilérdul.

12.  Pisztécids financier: vaj tojasfehérie porcukor pisztdciapor liszt Egy csipet sé apréra végott
pisztécia Olvassza meg a vajat, amig ,dié” szin nem lesz (vegye le a t zr |, amikor abbahagyja a sistergést és
aranyszin vé vélik).

13. Hagyija kih Ini.

14. Keverje &ssze a tojasfehériét a porcukorral és a pisztéciaporral, majd adja hozzé a sét és a lisztet.
15.  Ezutén adja hozzd a langyos vajat és az apréra vagott pisztaciat.

16. Ontse a formdba, és sisse el melegitett 180°C-os st ben karilbeltl 15 percig.

17.  Pisztcids ropogés: pisztéciapiré fehér csokolddé ropogés palacsinta Olvassza meg a fehér
csokolédét, majd adja hozzé a pisztéciapirét és végil a morzsolt ropogés palacsintét.

18.  Teritse el a keveréket a megfelel méretre vagott financierre, majd helyezze az egészet a fagyasztéba.
19.  Pisztécids hab: feljes tej teljes tejszin tojéssargdija (kb.

20. 2 tojdssdrgdija) cukor zselatin pisztaciapiiré tejszin, amelyet felvertek tejszinhabbd Aztassa a zselatint
hideg vizben.

21. Melegitse fel a tejet a tejszinnel.

22. Verije fel a tojéssargdjét a cukorral, majd ntse a meleg folyadékokat a tojéssérgéjéra.

23.  Ontse vissza az egészet a lébasba, és f zze, amig el nem éri a 83°C-ot.

24. At zrllevéve adja hozzé a rehidratdlt és kinyomkodott zselatint, majd a pisztaciapirét.

25. Félidzza le a krémet, és hagyja kih Ini 35°C-ra.

26. Amikor a krém a megfelel h mérsékletre h lt, keverjen bele egy nagy ev kandl tejszinhabot, majd évatosan
adja hozzé a maradék tejszinhabot spatulaval.

27.  Osszedllitds: Amikor a hab kész, azonnal kezdje el az 6sszedllitést.
28. Ontse a hab felét a gesztenye forma dljdra, majd adja hozzd a fagyasztott krém betétet.
29. Fedje le a maradék habbal, majd adja hozzé a siiteményt és a ropogést a befejezéshez.

30. Befejezés: teljes tejszin porcukor 1 ev kandl pisztdciapiiré Apréra végott pisztécia Boritsa ki a
gesztenyét, és hagyja kiolvadni a h t ben legaldbb 6 éran ét.

31. Verije fel a tejszint tejszinhabbd, majd adja hozzé a porcukrot és a pisztaciapirét.
32.  Vékonyan teritse el a tejszinhabot a gesztenyén, majd diszitse apréra végott pisztéciaval.

33. Végil élvezze!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



