100% mogyoros torta

Ingrédients

® 20 cm &tmér | pitéhez:
* 63g Ivoire fehér csokoladé
* 95g mogyoré praliné
* 125g mogyoré piré

* 3,49 zselatin

e 110g puha vaj

* 140g porcukor

* 80g mogyord liszt

* 2 tojds

* 3 tojdssdargdja

® 150g T55 liszt

* 60g kukoricakeményit
* 33g cukor

* 310g tejszin

* 63g Ivoire fehér csokoladé
* 35g mogyoré praliné
* 30g mogyord piré

e 1,6g zselatin

* 40g puha vaj

* 90g porcukor

* 30g mogyord liszt

* | tojds

® 150g T55 liszt

* 50g kukoricakeményit
* 50g puha vaj

* 50g porcukor

* 50g mogyord liszt

* 1 tojds

* 10g kukoricakeményit
* 1 tojdssdrgdja a kenéshez (opciondlis)
¢ 33g tojdssargdja

* 33g cukor

* 185g tejszin

* 1,8g zselatin

® 95g mogyoré piré

Préparation

1. A blog rendszeres olvaséi biztosan észrevették, hogy nagyon szeretem a mogyorét, krémekben,
siteményekben, pitékben és mas ételekben; de bar mar vannak receptek mogyorés &amp; kavés pitére,
mogyorés &amp; vanilidsra, mogyorés &amp; karamelldsra vagy mogyorés &amp; lime-ra, még nem volt
100%-ban mogyorés verzié.

2. Ezt a nagyon izletes pitét készitettem, amely a mogyorét tsbb formaban és textdréban innepli!

3. Eszkézdk:Haszndlni fogom a nydijtéfat, a lyukacsos siit lapot, a hajlitott spatulét &amp; a habzsdkokat Guy
Demarle: FLAVIE10 ajénlé kédot kell megadni a regisztraciékor, hogy 10 -t kapj az els rendelésednél /
kereskedelmi egyittm kadés.

4. Cannelés forma De BuyerSaint Honoré cs De BuyerHozzavalék:Hasznélni fogom a Ivoire csokolddét a
Valrhona-tél: ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon 20% kedvezményért (partner).

5. Haszndlni fogom a Koro mogyoré pirét: ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon 5% kedvezményért (nem



partner).

6. Elkészitési id : Th30 + 25 perc siités + 6 éra 1 éjszaka pihenés20 cm atmér | pitéhez: Bevdsarls lista: tejszin
Ivoire fehér csokolddé mogyoré praliné mogyoré piiré 3, zselatin puha vaj porcukor mogyoré liszt 2 tojas 3
tojdssargdja Tiszt kukoricakeményit cukor Diszitéshez: egy kis mogyoré praliné, mogyoré piiré és néhdny
porkslt mogyoréMogyorés hab: tejszin Ivoire fehér csokolddé mogyoré praliné mogyoré piiré 1,

zselatin Aztassa a zselatint hideg vizben.

7. Melegitse a tejszin felét, és parhuzamosan olvassza fel a fehér csokoladét.

8. Amikor a tejszin forré, adja hozzé a hidratdlt zselatint (és nyomja ki, ha lapzselatint haszndl) és 6ntse a fehér
csokoladéra.

9. Turmixolja botmixerral, hogy 6l emulgedlion, majd adja hozzd a mésik felét a hideg tejszinnek, a mogyoré
pirét és a mogyoré pralinét, és turmixolja Gjra.

10. Félidzza le és hagyija leh Ini és pihenni legaldbb & 6rén &t a h t ben, lehet leg egy éjszakdt.

11. Mogyorés édes tészta: puha vaj porcukor mogyoré liszt 1 tojds Tiszt kukoricakeményit Krémezze a
puha vajat a porcukorral.

12.  Ezutén adja hozzd a mogyord lisztet, majd emulgedlia a tojéssal.

13.  Végil adja hozzd a lisztet és a kukoricakeményit t, forméljon golyét, lapitsa le, és hagyja pihenni a
h t ben legalébb 1,5 éran ét.

14.  Végil nyiijtsa ki 2 mm vastagsagira, és bélelje ki a piteformét.
15. Hagyja Gjra pihenni a h t ben legaldbb 2 érén dt, lehet leg egy éjszakat.

16.  Mogyordkrém: puha vaj porcukor mogyord liszt 1 tojés kukoricakeményit 1 tojéssérgdja a kenéshez
(opciondlis) Keverje 6ssze a puha vajat a porcukorral, a mogyoré liszttel és a kukoricakeményit vel, majd adja
hozzd a tojdst.

17. J6l emulgedlja.

18.  Kenje el a mogyordkrémet az édes tésztara.

19.  Sisd el melegitett 170°C-os siit ben 20 percig, majd tévolitsd el a formét.

20. Kend meg a pitét a felvert tojéssargdijaval, majd sisd Gjra 5 percig.

21.  Mogyoré praliné: A praliné receptie részletesen taldlhaté ebben a cikkben.

22. Mogyorés krém: tojassargdja cukor fejszin 1, zselatin mogyoré piré Aztassa a zselatint hideg vizben.
23. Melegitse a tejszint.

24. Verije fel a tojéssargdjét a cukorral.

25. Ontse a forré tejszint a tojdssargdijdra, majd f zze a krémes éllagig (83°C), folyamatos keverés mellett.
26. Ezutdn adja hozzd a hidratdlt zselatint (és nyomja ki, ha lapzselatint hasznél) és a mogyoré pirét.
27. Keverije [6l, szikség esetén botmixerral.

28.  Hagyja a h t ben megkristalyosodni a rétegezés el .

29.  Osszedllitas: 50- mogyoré pralinéDiszitéshez: egy kis mogyoré praliné, mogyoré piiré és néhdny porkslt
mogyoré A leh t6tt pite aljéra kenje el a mogyoré pralinét.

30. Ezutén adja hozzé a mogyorés krémet.
31. Verije fel a ganache-t, hogy tejszinhab dllagt legyen.

32. Habzsdkba tsltse a pitére (én saint-honoré csévet hasznéltam), majd diszitse mogyoré pralinéval, mogyoré
pirével és néhdany fél porkslt mogyoréval, miel t élvezné!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



