Husvéti érids téblds csokolddé (mdlna, citrom és csokoladé)

Ingrédients

® 18 cm hosszi &amp

* 4 cm magas tdbléhoz:
* 300g étcsokoladé

* 100g mélna inspirécié
* 50g folyékony tejszin
* 10g semleges méz

® 1 tojds

* 40g cukor

* 2 citrom héja

* 459 citromlé

® 65¢g vai

* 90g mandulapiiré

* 459 tejcsokoladé

e 70g morzsolt ropogés palacsinta

Préparation
1. Mésodik recept husvétra idén, egy inycsiklandé tébldas édesség, amely desszertként, kavé mellé falatként, vagy
uzsonndra friss itallal is fogyaszthaté!

2. Természetesen egy csokolddés tébldt szerettem volna, de friss és gyimdlcsos is, és imadom a mdlna &amp;
citrom kombinéciét, igy az izek adottak voltak.

3. Nyilvanvalé, hogy a héjat a vélasztott csokolédéval készitheti el, csak a temperdlési gorbét kell alkalmazni.
4. Eszkdzok :Haszndlom ezt a formdt a PCB création-tél.

5. Ez itt professziondlis eszkdz, tehdt nem egyesével kaphaté, ha szikséges, hasznélhat més formét is, attél
figg en, hogy milyen formdt szeretne adni a tortdjanak.

6. Mini haijlitott spatulaHozzavalék :Hasznélom a Koro mandulapiirét: ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon
5% kedvezményért (nem affiliate).

7. Haszndlom a Karib csokolddét és a mélna inspirdciét a Valrhona-tél: ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon
20% kedvezményért (affiliate).

8. Elkészitési id : 50 perc - 1 6ra18 cm hosszd &amp; 4 cm magas tdbldhoz:A csokolddé héj: étcsokolédé Nem
fogja felhaszndlni az dsszes csokolddét, de kénnyebb temperdlni és dnteni a tablét nagyobb mennyiséggel.

9. Csak hagyja megkristélyosodni a megmaradt csokolddét, hogy a kévetkez recepthez felhasznélhassa.

10. Temperdlja a csokolédét, ehhez két lehet ség van: Kévesse a megfelel h mérsékleti gorbét; étcsokoladé
esetén 50-55°C-ra kell olvasztani, majd 28-29°C-ra h teni, végiil 31-32°C-ra emelni, ami a felhaszndldsi
h mérséklet.

11. Vagy egy kicsit kevésbé pontos, de egyszer bb és gyorsabb médszer, a beoltés: ehhez olvassza fel a
csokoladé 2/3-4t teljesen, anélkiil, hogy meghaladnd az 50°C-ot, és végja fel a maradékot kis darabokra.

12. Amikor a nagyobb rész csokolddé megolvadt, adja hozzé a maradék csokolddét, és keverje, amig teljesen
fel nem olvad.

13. Amint a csokolddé kész, azonnal dntse a formdba, hogy befedje az egész feliletet.

14. Tavolitsa el a felesleges csokolédét, hagyja néhdny percig megkristalyosodni, majd készitsen egy masodik
réteget ugyanigy.
15. Hagyja megkristdlyosodni.

16. A mélna ganache: mdlna inspirdcié folyékony tejszin semleges méz Melegitse fel a tejszint a mézzel.



17. Ezutén dntse a részben megolvadt mdlna inspirdciéra, és turmixolja sima és fényes ganache-t kapni.

18. Hagyja szobah mérsékleten leh Ini, majd 6ntse a csokolédé héjba (1-1,5 cm vastag rétegnek kell lennie).
19. Helyezze a h t be, hogy teljesen megkristlyosodjon.

20.  Acitromkrém: 1 tojds cukor 2 citrom héja citromlé vaj Keverje dssze a cukrot a citromhéjjal.
21. Adja hozzd a tojdst, j6l keverje dssze, majd adja hozzé a citromlevet.

22.  H mérsékleten folyamatos keverés mellett s ritse.

23.  Amikor a krém bes r s6dott, hagyja néhény percig h Ini a t zhelyen, majd adja hozzé a kis darabokra
vdgott vajat.
24. Turmixolja a krémet botmixere segitségével néhény percig, amig sima és a vaj teljesen be nem keveredik.

25.  Mint a ganache esetében, hagyja leh Ini, majd 6ntse a tabldba, és hagyja teljesen leh Ini a h t ben (vagy
a fagyasztéban, ha siet).

26. A ropogés mandula: mandulapiiré tejcsokolddé morzsolt ropogés palacsinta Olvassza fel a
tejcsokoladét, majd adja hozzé a mandulapiirét és a morzsolt ropogés palacsintét.

27. Amikor a keverék j6] homogén, teritse el a ropogést a citromkrémre, majd tegye vissza az egészet a h t be
vagy a fagyasztéba, hogy megkristélyosodijon.

28.  Ezutdn olvasszon fel egy kis étcsokolédét, hogy lezarhassa a tablét.

29. Hagyja megkristalyosodni, majd vegye ki a formdbdl, és élvezze!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



