
バニラ風味のサントノーレタルト

Préparation

1. バニラ、バニラ、そしてまたバニラ、このサントノーレ風タルトのプログラムはこちらです：バニラをクリームパティシエール、ナメラカ、そしてゲルとして、パータシュクレやスモールシューを飾るのに使用します 😊
このレシピは2日間かけて作ります：前日にナメラカを作り、可能であれば前日にバニラゲルの開始（セドリック・グロレ氏のインスピレーション）とパータシュクレを作ります（必要であれば、翌日に焼くだけにするためにシュー生地を準備しても良いです）。さあ、ローラーを取りましょう！  M道具：泡だて器 めん棒 ミニアングルスパチュラ
ペリフォレートプレート 絞り袋 18mmの口金 12mmの口金 20cmタルトリング
材料：私はノロニーのバニラとヴァローナのワイナチョコレートを使用しました：コードILETAITUNGATEAUでサイト全体の20%割引（アフィリエイト）。私はKoroのアーモンドパウダーを使用しました：コードILETAITUNGATEAUでサイト全体の5%
割引（非アフィリエイト）。 準備時間：1時間40分 + 休息 + 50分の焼き時間20cmサイズのタルト/6～8人分： ナメラカワイナ： 牛乳   クリーム  バニラビーンズ 1本 ゼラチン   ワイナチョコレート
  ゼラチンを冷水で再水和させます。 バニラビーンズの粒と一緒に牛乳を沸かします。再水和し絞ったゼラチンを加えます。 溶かしたチョコレートの上に注ぎます。 冷たいクリームを加え、ハンドブレンダーでよく混ぜて滑らかなクリームにします。     一晩冷蔵庫で結晶化させます。  バニラゲル： 水   砂糖   ペクチン 3.

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com


