Podwéjna czekoladowa charlotte

Ingrédients

* 120g bia ek (oko o 4 bia ka)

* 100g cukru

* 80g 6tek (okoo 5 6 tek)

* 100g m ki T55

* 1 y ka kakao w proszku

* 1 dua ykamleka

* 35g mleka pe nego

* 145g mietanki 35% t uszczu

* 90g gorzkiej czekolady Guanaja 70% kakao
* 1 y ka mleka do nas czenia biszkoptu

* 35g mleka pe nego

* 150g pe not ustej mietanki

* 120g mlecznej czekolady Jivara 40% kakao
* 200 do 250g pe nej mietanki (w zale no ci od wybranej techniki nak adania)
* 20 do 25g cukru pudru

Préparation

1. Z pewnym (du ym) opé nieniem, w ko cu zamieszczam przepis wykonany na drugie urodziny mojej cérki, tort
z "socolatem" oczywi cie.

2. Wybra am zrobienie charlotty, to ciasto do fszybkie do wykonania i atwe do jedzenia przez dzieci!

3. Wi ¢ jest to podwdijna czekoladowa charlotte, do kiérej doda am pralinow thaz f{mo ecie zast pi fzwyk e
praliny chrupi cym kr kiem) i dekoracj fz bitej mietany Sk adniki: U y am czekolady Jivara &amp; Guanaija z
Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca'y sklep (dfiliacja).

4. Sprz t: Termometr Mini opatka zgi ta Taca perforowana Worki do szpryc Ko céwka 10mm Kr ek 18cm Czas
przygotowania: odzina przygotowania + 10 minut pieczenia + odpoczynek w lodéwceDla charlotty o rednicy
18 do 20cm: Biszkopt biszkoptowy: bia ek (oko o 4 bia ka) cukru & tek (oko o 5 6 tek) m ki T55 wed ug
uznania cukier puder 1 y ka kakao w proszku Pralina (opcjonalnie) 1 du a y ka mleka Zacznij od
przygotowania bezfleksyjnej bezy: bia ka ubij na sztywn tpian , a nast pnie dodaj cukier w trzech etapach,
stopniowo zwi kszaj ¢ pr dko tmiksera.

5. Beza jest gotowa, gdy jest g adka, b yszcz ca i tworzy si tdziéb ptaka.

6. Nast pnie dodaj 6 tka i mieszaj ponownie przez kilka sekund, tylko tyle, aby je w czy .
7. Na koniec delikatnie wmasuj przesian tm k  opatk .

8. Umie tciasto w woreczku do szprycowania z ko céwk fo rednicy 10 do 12 mm.

9. Wypryskaj (na blasze wy o onej papierem do pieczenia) kartuszeri {(dwa razy po to, aby mie twystarczaj co
ciasta do ob o enia kr ka) i dwa biszkoptowe kr ki o rednicy 20 cm (w zale no ci od rozmiaru kr ka, ktérego
u yjesz do monta u).

10. Posyp po raz pierwszy cukrem pudrem zmieszanym z nieco kakao, odczekaj dwie minuty i posyp je
ponownie.

11. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180°C na oko o 10 minut (biszkopt powinien si tunie , gdy wci niesz
w niego palec, ale powinien by tdobrze mi kki).

12. Po wyj ciu z piekarnika u 6 thiszkopt na ruszcie i poczekaj, a fostygnie.
13.  Nast pnie przymij podstaw tkartuszerii i umie tjtw kr ku po o onym na serwoju.

14. Dodaj pierwszy kr ek biszkoptowy przyci ty na odpowiedni t rednic ti namocz go mlekiem za pomoc



p dzelka.
15. Je li chcesz, dodaj w tym momencie praliny.

16.  Mus czekoladowy: mleka pe nego mietanki 35% t uszczu  gorzkiej czekolady Guanaja 70% kakao 1
y ka mleka do nas czenia biszkoptu Opcjonalnie: chrupi ce kulki lub czekoladowe chipsy Powoli rozpu
czekolad .

17. Podgrzej mleko, a nast pnie wlej je do czekolady, dobrze emulguj ¢, aby uzyska tg adk ti b yszcz ¢
ganache.

18.  Kiedy ganache osi gnie oko o 55°C, ubij mietank tw niezbyt tward thit t mietan ti delikatnie wmieszaj
do ca ej masy.

19.  WIlej mus do kr ka z biszkoptem, dodaj ¢, je |i chcesz, chrupi ce kulki lub czekoladowe chipsy.
20.  Dodaj drugi biszkopt biszkoptowy, réwnie thamaczaj ¢ go troch tmlekiem.
21. Pozwél skrystalizowa tsi tw lodéwce, zanim przygotujesz drugi mus.

22. Mus czekoladowy mleczny: mleka pe nego pe not ustej mietanki mlecznej czekolady Jivara 40%
kakao Powoli rozpu tczekolad .

23. Podgrzej mleko, a nast pnie wlej je do czekolady, dobrze emulguj ¢, aby uzyska tg adk ti b yszcz ¢
ganache.

24.  Kiedy ganache osi gnie oko o 50°C, ubij mietank tw niezbyt tward tbit f mietan ti delikatnie wmieszaj |
do ca ej masy.

25.  WIlej mus na ciasto (mo esz ponownie doda tczekoladowe chipsy lub chrupi ce kulki), wyg ad
powierzchni i pozwél| skrystalizowa fsi tw lodéwce przez co najmniej odziny.

26.  Bita mietana i wyko czenia: 200 do pe nej mietanki (w zale no ci od wybranej techniki nak adania) 20
do cukru pudru Czekoladowe wiérki  Ubij mietank tz cukrem pudrem.

27.  Wypryskaj j tna charlotcie, a nast pnie udekoruj kilkoma czekoladowymi wiérkami i smacznego!
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