Csokoladé fondant (Yann Couvreur)

Ingrédients

* 20 cm 4tmér j fondanthoz / 8 személyre :
- 200g vaj

* 200g fekete csokoladé

* 200g tejcsokoladé

- 6 tojas

* 190g porcukor

- 100g liszt

* 1 tedskanél fleur de sel (6g)

* 1 ev kanél cukrozatlan kakadpor (5g)

Préparation

1. Ez a csokoladéfondant (vagy inkdbb csokoladék), mar sokszor elhaladt el ttem az utébbi hénapokban a
kiilonboz kozdsségi médidkon, de az szi érkezésre vartam, hogy kiprébaljam (nyaron inkabb a szezonilis

gyiimdlcsokre, fagyikra és egyéb sorbetekre koncentraltam).

2. Mivel a csokoladé és a takarék szezonja hamarosan kezd dik, belefogtam ennek a rendkiviil izletes

fondantnak az elkészitésébe: nem kevesebb mint csokoladé ebb | a tortadbél, amely 8 személyre késziilt!

3. Természetesen készithet kisebb szeleteket (szerintem kénnyen készithet 10-12 szeletet, egy kavé vagy
gyiimdlcssalata kiséretében tokéletes), viszont tartsdk be a tervezett forma méretét (20 cm), ha a fondant
vékonyabb, az eredmény egyaéltalan nem lesz ugyanaz [] Végiil, az aldbbiakban feltiintettem a csokoladékat,
amelyeket hasznéltam, mindenképpen vélasszanak elég magas kakaétartalmi csokoléddékat, hogy ne legyen

tal édes az eredmény; minimum 65% kakaét javaslok a fekete csokoladéhoz és 40%-ot a tejcsokolddéhoz.

4. Eszk6zok :20 cm-es formaHozzéavalék :Haszndlom a Caraibes csokoladét és a Jivara csokoladét a
Valrhona -t4l: ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon 20% kedvezményért (partnerlink).

5. Elkészitési id : 15 perc + 40 perc siités20 cm &tmér j fondanthoz / 8 személyre : Hozzévaldk : vaj
fekete csokoladé tejcsokoladé 6 tojas porcukor liszt 1tedskanal fleur de sel () 1 ev kanal cukrozatlan

kakaépor () Recept : Olvassza fel a vajat a csokoladdékkal.

6. Adja hozz4 a sét.

7. Verje fel a tojasokat a porcukorral, amig a keverék vildgos nem lesz.

8. Keverje hozz4 az olvasztott csokoladét és vajat, majd a kordbban éatszitalt lisztet.

9.  Ontse a tésztat a 20 cm atmér j , vajjal és liszitel kikent vagy siit papirral bélelt formaba.

10. Siisd el melegitett 145°C-os siit ben kériilbeliil 40 percig (személy szerint szeretem, ha a fondant j6l

tartja magét a szeletelésnél, ha folyékonyabb eredményt szeretnél, vedd ki a siit b | 35 perc siités utén).

11. Hagyd kih Ini, majd forditsd ki és szérd meg kakaéval, miel tt élveznéd!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



