Csokoladé, praliné és tejszinhab tortacska

Ingrédients

* 115g porcukor

- 30g mandulapor

* 2 tojas

+ 150g T55 liszt

* 50g kukoricakeményit

- 730g teljes tejszin + 1 tedskanal
- 80g semleges méz

- 392g Guanaja csokoladé

* 200g praliné

1 ev kanél vanilia kivonat vagy egy vaniliarad kikapart magjai
* 60g puha vaj

* 90g porcukor

* 30g mandulapor

- 1 tojas

1509 T55 liszt

* 50g kukoricakeményit

- 480g teljes tejszin

- 80g semleges méz

* 392g Guanaja csokoladé

* 200g praliné

* 250g teljes tejszin

* 25¢g porcukor

1 ev kanél vanilia kivonat vagy egy vaniliarad kikapart magjai

Préparation

1. Ha kéveted a Valrhona mérkat a k6z6sségi médidban vagy a weboldalukon, biztosan lattad, hogy idén a
Guanaja csokoladé 40 éves.

2. Az 1980-as években késziilt, amikor a fekete csokolddék kakaétartalma alacsonyabb és a cukortartalma

magasabb volt, ez a csokoladé a méarka egyik legismertebb termékévé valt.

3. It szerettem volna kiemelni egy nagyon egyszer pite forméajaban, egy kis pralinéval és egy kénny
vanilias tejszinhabbal, hogy egy nagyon csokoladés és izletes desszertet kapjak [| Hozzéaval6k :Haszndlom a
Guanaja csokoléddét és a Norohy vanilia kivonatot a Valrhona 46l: ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon
20% kedvezményért (partner).

4. Hasznédlom a kakaébab térmeléket és a Koro mandulaport: ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon 5%
kedvezményért (nem partner).

5. Eszk6z6k :Haszndlom a Kenwood Cooking Chef -t / FLAVIE kéd = 3 vélaszthaté kiegészit ajandék a
Cooking Chef vasarlasakor / kereskedelmi egyiittm kodés.

6. Hasznélom a siit hengert, a lyukacsos siit lapot, siit lapot és a habzsékokat a Guy Demarle-l:

FLAVIE10 ajanlé kéd megadasa a regisztracidkor 10€ ajandék az els rendeléskor / kereskedelmi



egyiittm kddés.

7. Bevasarlélista : puha vaj porcukor mandulapor Egy csipet s6 2 tojas Tiszt kukoricakeményit teljes
tejszin + 1 tedskanédl semleges méz Guanaja csokolddé praliné 1 ev kanél vanilia kivonat vagy egy
vaniliarad kikapart magjai Opcionélis: kakaébab térmelék Elkészitési id : 50 perc + minimum 5 éra
pihenés + 25 perc siités Kériilbeliil 10 pitehez : Edes tészta : puha vaj porcukor mandulapor Egy csipet
s6 1tojas Tiszt kukoricakeményit A kenéshez: 11tojas + 1tedskanal tejszin Krémezd a vajat a

porcukorral, majd add hozza a mandulaport és a sét.
8. Emulgedlj a tojassal.

9.  Add hozz4 a lisztet és a kukoricakeményit t, gyorsan keverd dssze, hogy golyét formélj, majd

pihentesd a tésztit csomagolva a h t ben minimum 1,5 éréan ét.
10. Nydjtsd ki a tésztadt 2 mm vastagsagura.
11.  Toltsd meg a kordbban vajjal kikent piteformékat.

12. Helyezd ket a h t be minimum 2-3 éréra, ha lehetséges, egy egész éjszakéra, hogy a siités utan a

legjobb eredményt kapd.
13.  Siisd a siit ben 165°C-ra el melegitve 15 percig.
14. Ezalatt készitsd el a kenést, verj fel egy tojast egy tedskanal tejszinnel.

15. Ovatosan vedd ki a pitéket, majd kend meg ket egy ecsettel (kiviil és beliil is, ez segit vizhatlann4

tenni ket és tovabb ropogésan tartani).
16. Siisd Gjra 5-10 percig, amig aranybarna nem lesz.
17. Vedd ki a siit b |, és hagyd kih Ini, miel tt kezelni kezded.

18.  Fekete csokolddé ganache : teljes tejszin semleges méz Guanaja csokolddé Melegitsd fel a

tejszint a semleges mézzel.

19.  Amikor a tejszin forré, éntsd a csokolddéra tobbszér, jél keverj 6ssze minden egyes adag utan, hogy

sima és fényes ganache-t kapj.

20. Fejezd be a ganache+t egy botmixerrel, prébélva elkeriilni a leveg buborékok bejutasat.

21.  Osszedllitss : praliné Tolts pralinét minden pite aljara, majd 6ntsd réa a csokoladé ganache-t.
22. Hagyd legaldbb 1,5 éran at a h t ben megkristilyosodni.

23. Vanilias tejszinhab : teljes tejszin porcukor 1 ev kanél vanilia kivonat vagy egy vaniliarad kikapart

magjai Opcionélis: kakadbab térmelék Verd fel a tejszint a porcukorral és a vaniliaval.

24.  Ontsd habzsakba a vélasziott cs vel, és toltsd meg a pitéket (vagy egyszer en készithetsz kanal

segitségével habcsékokat).

25. Szérd meg kakaébab térmelékkel, miel 1 élveznéd!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



