Czekoladowo-pistacjowa galette des rois

Ingrédients

e 3759 m ki T55

* 79 soli

* 185g wody

® 50g mas a

* 200g mas a do wa kowania

* 75g mleka

* 15g jajka

* 10g cukru

* 5g m ki kukurydzianej

* 259 gorzkiej czekolady Karaiby (66% kakao)
* 50g mas a w temperaturze pokojowe;

* 50g cukru pudru

* 50g mielonych pistacji

* 5g m ki

* 1 jajko

® 35g ca ych pistacji

* 10g uskanych ziaren kakao (lub ewentualnie kawa kéw gorzkiej czekolady)
¢ 1 jajko i odrobina mietany do smarowania

Préparation
1. Sure, here is the translation of the given HTML content from French to Polish: Czwarta i prawdopodobnie
ostatnia tarta na fen rok, z po czeniem, ktére zawsze cieszy si tdu tpopularno ci : czekolada &amp; pistacje.

2. Dobrze pachn ca frangipane, ca e pistacje i odrobina chrupi cego ziarna kakao, wszystko to w dobrze
chrupi cym cie cie francuskim, oto program!

3. Sprz t: Trzepaczka Wa ek do ciasta Blacha perforowana Sk adniki: U y em pistaciji Koro: kod
ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca €] stronie (nie jest afiliowany).

4. Uy em czekolady Karaiby od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (afiliowany).

5. Czas przygotowania: 1h30, du o odpoczynku i 40 minut pieczenia Na tart fo rednicy oko o 25 cm: Ciasto
francuskie: m ki T55 soli wody masa mas a do wa kowania  Z tych ilo ci otrzymacie 2 tarty.

6. Mo ecie oczywi cie zamrozi tciasto na przysz e u ycie.
7. Roztopcie mas a.
8. Wymieszajcie je z wod , a nast pnie dodajcie sél i m k .

9. Wyrabiajcie na niskiej pr dko ci przez 2 do 3 minut, nast pnie uformuicie kul , rozwa kujcie j tha may
prostok t i w 6 cie do lodéwki na minimum 45 minut.

10.  Po odpoczynku w lodéwce, obrébcie mas o wa kiem do ciasta (nie chodzi o to, aby stworzy tmas o
ma lane, lecz aby nada tmu elastyczn ttekstur , ktéra si tnie amie.

11. W tym celu uderzajcie mas o wa kiem, nast pnie z 6 cie je i powtarzajcie, a tuzyskacie w a ciw
konsystencj ) a nast pnie rozwa kujcie je w arkuszu papieru do pieczenia z o onym na kwadrat.

12.  Nast pnie rozwa kujcie ciasto na prostok t tej samej szeroko ci i trzy razy d u sze ni fmas o.
13.  Poé cie maso na rodku.
14.  Zé cie ciasto tak, aby przykry o mas o.

15.  Obré cie ciasto o wier fobrotu, a nast pnie sp aszczcie gér ti d6 , aby ciasto si tnie zdeformowa o
podczas wa kowania.



16.  Rozwa kujcie ciasto w du y prostok t.
17.  Z 6 cie ciasto jak na poni szym zdj ciu: z 6 cie du tcz fciasta z géry na dé, ama tcz tz dou na gér.
18. Obie cz ci nie mog fsi tnak ada .

19. Zécieciasto jeszcze raz na pé:  Obré cie ciasto o wier fobrotu, a nast pnie powtérzcie ten sam
proces (rozwa kowa , zoy ).

20. Wykonali cie dwa podwéijne wa ki.

21. Na tym etapie owi cie ciasto foli fspo ywcz ti umie cie w lodéwce na 3 do 45 minut (je |i ciasto rozgrzewa
si tzbyt szybko, mo ecie umie ci tje w lodéwce po ka dym wa kowaniu).

22. Po odpoczynku powtérzcie ten sam proces: wykonajcie dwa podwéjne wa ki, a nast pnie umie cie ciasto w
lodéwce na co najmniej 30 minut.

23. Krem waniliowy: mleka jajka cukru m ki kukurydzianej gorzkiej czekolady Karaiby (66%
kakao) Podgrzeijcie mleko.

24. Ubijcie jajko z cukrem i m k tkukurydzian .

25.  WIlejcie gor ce mleko na wierzch, a nast pnie przela tto wszystko z powrotem do rondla i gotujcie do
zg stnienia na rednim ogniu, mieszaj c ci gle.

26.  Wlejcie krem na czekolad , dobrze wymieszajcie, a nast pnie przykryjcie foli tw kontakcie i sch ad cie w
lodéwee.

27.  Krem pistacjowy: mas a w temperaturze pokojowe| cukru pudru mielonych pistacji m ki 1 jajko
Wymieszajcie mas o w temperaturze pokojowej z cukrem pudrem.

28. Nast pnie dodajcie zmielone pistacje, nast pnie m k ti zako czcie jajkiem.

29.  Frangipane: caych pistacji uskanych ziaren kakao (lub ewentualnie kawa kéw gorzkie;
czekolady) Odetkni cie kremu waniliowego trzepaczk , a nast pnie po czcie krem waniliowy i krem pistacjowy.

30. Dodaicie nast pnie pistacje i uskane ziarna kakao.

31.  Monta i pieczenie: 1 jajko i odrobina mietany do smarowania Podzielcie ciasto francuskie na 4 réwne
cz ci.

32. Je li robicie tylko jedn ttart , mo ecie zamrozi tdwie z cz «i.

33. Rozwa kujcie jedno z dwéch ciast tak, aby mo na by o wyci tko o o rednicy oko o 25 cm.

34. Rozprowadzcie frangipane na cie cie, pozostawiaj ¢ oko o 2 cm wolnego miejsca na ca ym obwodzie.
35. Dodaicie figurk tw tym momencie, wk adaj ¢ j tdo kremu.

36. Posmarujcie delikatnie wod tobwéd ciasta (aby druga cz  tsi tprzyklei a).

37. Rozwa kujcie drugie ciasto, nast pnie pokryicie frangipane.

38. Lekko naci nijcie na obwodzie, aby obie cz ci ciasta si fprzyklei y i nie by o ucieczki podczas pieczenia.
39. Wyhnijcie ciasto ostrym no em lub no ykiem tapicerskim, aby uzyska tkszta t ko a.

A40. Umie cie tart tw lodéwce na minimum odzina i 30 minut (mo ecie zostawi fca tnoc).

41. Nast pnie odwré cie tart , a nast pnie posmarowa 1j tpo raz pierwszy mieszanin tubitego jajka i kropli
mietany (uwa ajcie, aby dobrze rozprowadzi tglazur ti nie pozwoli , aby rozla a si tna boki tarty, poniewa tto
uniemo liwi oby rozwéj warstw podczas pieczenia).

42. Umie cie j tw lodéwce na 30 minut.
43. Nast pnie posmarujcie ponownie i umie cie w lodéwce na kolejne 30 minut.
44. W ko cu narysujcie wzér na wierzchu ostrzem no a.

45. Nak u ttart tw ub 4 miejscach na powierzchni, aby para mog a uciec podczas pieczenia i aby tarta si fnie
rozerwa a.



46. W é cie | tdo nagrzanego piekarnika na 180°C na 35 do 40 minut, a nast pnie pozostawcie do
ostygni cia na kratce i smacznego!

47. Please note that the embedded links, image sources, and other HTML elements remain
unchanged, only the text content has been translated.
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