Mendiant-rullekake (mark sjokolade og terket frukt: hasselngtt,
pistasj, mandel)

Ingrédients

* 12g eggeplommer

* 12g sukker

* 0,79 gelatin

e 70g hel flate

¢ 33g pistaciemos

* 12g eggeplommer

* 129 sukker

* 0,7g gelatin

® 70g hel flaote

* 33g mandelmos

¢ 50g smer

* 210g merk sjokolade
e 200g eggehviter

* 65g sukker

* 50g eggeplommer

* 85g hasselngttpraling
e 125g helmelk

* 29 gelatin

* 145g merk sjokolade
* 250g flate med 35% fett.
e 250g merk sjokolade
* 65g neytral olje

Préparation

1. Jeg inns& at jeg ikke hadde sa mye sjokoladefylt logg her, sa jeg bestemte meg for & fikse det med en logg av
merk sjokolade og terket frukt, inspirert av de klassiske mendiants som man finner pé mange bord i lapet av
haytiden.

2. Denne loggen er bade intens i sjokolade og veldig smakfull med pistacie- og mandelkrem, og selvfelgelig
hasselngttpraliné.

3. En siste ting, den er glutenfri siden den ikke inneholder sprett (den spre falelsen kommer fra de hele terkede
fruktene) og sjokoladekaken er uten mel ~ Utstyr :Min loggform og innsatsform kommer fra Guy Demarle:
henvisningskode FLAVIE10 & oppgi ved registrering for 10 i gave (tilknyttet).

4. Ingredienser :Jeg har brukt Cardibes sjokolade fra Valrhona: kode ILETAITUNGATEAU for 20% rabatt pé hele
neftstedet (tilknyttet).

5. Jeg har brukt lennesirup og pekanngtter fra Koro: kode ILETAITUNGATEAU for 5% rabatt pé& hele neftstedet
(ikke tilknyttet).

6. Forberedelsestid : 1130 + 15 minutter steketid + fryse- og tiningstidFor en logg p& 28cm : Pistacie kreminnsats
. eggeplommer sukker O, gelatin hel flate pistaciemos Rehydrere gelatinen i kaldt vann.

7. Varm opp flaten.

8. Pisk eggeplommene med sukker; hell den varme flaten over, og kok ved 83°C mens du rerer hele tiden.
9. Ta av varmen, tilsett den rehydrerte gelatinen og deretter pistaciemosen.

10.  Hell kremen i innsatsformen, og plasser den i fryseren.

11. Mandel kreminnsats : eggeplommer sukker O, gelatin hel flate mandelmos Rehydrere gelatinen i kaldt
vann.
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. Varm opp flaten.

. Pisk eggeplommene med sukker; hell den varme flaten over, og kok ved 83°C mens du rarer hele tiden.
. Ta av varmen, tilsett den rehydrerte gelatinen og deretter mandelmosen.

. Hell mandelkremen i innsatsformen over pistacie-kremen, og plasser den i fryseren.

. Chocoladekake : smer merk sjokolade eggehviter sukker eggeplommer hasselngttpraliné Noen hele

hasselnetter, mandler, pistachene Smelt sjokoladen og smeret ved 50°C.
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. Pisk eggehvitene til stiv marengs med sukker.

. Inkorporer en liten del av de piskede eggehvitene i smer/sjokoladeblandingen, og tilsett deretter

eggeplommene.
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Rec

. Til slutt, tilsett resten av marengsen forsiktig med en slikkepott.
Hell i en form, og stek i 10 til 15 minutter ved 180°C.
La avkjele, og skjeer deretter ut to rektangler pa 28cm lange og 7cm brede.
P& den ene, smer hasselnatipraling og tilsett de hele terkede fruktene.
Dekk med den andre kaken.
Plasser i fryseren til montering.
Mousse av merk sjokolade : helmelk gelatin merk sjokolade flate med 35% fett.
Rehydrere gelatinen i kaldt vann.
. Varm opp melken, og tilsett deretter den rehydrerte ge|otinen (og presset hvis du bruker gela’rinp|c|ter).
. Hell over den smeltede marke sjokoladen, og miks for & f& en glatt og skinnende ganache.
Nér blandingen er p& 45°C, pisk fleten til en ikke for stiv krem og fold den forsiktig inn i ganachen.
Ga umiddelbart videre til montering.
Montering : Hell 1/3 av moussen i bunnen av formen.
Tilsett pistacie/mandelinnsatsen, og dekk derefter med mousse.
. Avslutt med & legge til den doble sjokoladekaken, og glatt ut med resten av moussen.
Plasser i fryseren til fullstendig stivning.

Ferdigstilling : merk sjokolade neytral olje Noen hele pistachene, mandler, hasselngtter Smelt sjokoladen,
filsett oljen og bland god.

. Demonter loggen og plasser den pé en rist.
Hell glasuren over, og tilsett de hele terkede fruktene.

. La tine i kjgleskapet i minst 4 timer far du nyter!
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