Ciasto Rubika pistacja i malina (inspiracja Cédric Grolet)

Ingrédients

* 87g mielonych migda éw
* 75g br zowego cukru

* 110g bia ek

e 35g & tek

* 10g pasty pistacjowej

® 20g mietany

® 20g cukru kryszta u

® 65g mas a

* 1gsoli

e 70g m ki T55

® 29 proszku do pieczenia
* 60g posiekanych pistacji
¢ 300g puree malinowego
e 4g pekiyny

* 20g cukru

* 200g bia ej czekolady Ivoire
* 200g mas a kakaowego
* 140g mleka

* 290g mietany

e 280g cukru 1

* 100g glukozy

® 259 skrobi

* 90g cukru 2

* 10g elatyny w proszku
* 60g wody do elatyny

e 20g posiekanych pistacji

Préparation
1. Po bia ym forcie rubikowym w wersji wi tecznej, zabra am si tza przygotowanie ca kowicie czerwonego tortu
rubikowego z malinami i pistacjami.

2. Oczywi cie zainspirowa am si tksi k t"Fruits" Cédrica Groleta, przepisy na ciasto i polewy s tjego, a do
przygotowania muséw malinowych po prostu wymiesza am puree malinowe z pektyn .

3. Ten tort rubikowy jest stosunkowo prosty do wykonania, poniewa twszystkie kostki maj tten sam smak, ale
cz twyko czenia/polewa zawsze zajmuje du o czasu, wi ¢ trzeba dobrze si tzorganizowa , aby mie tczas na
prawid owe wyko czenie.

4. Roztop mas o i pozostaw do przestygni cia.

5. Wymieszaj mielone migday z br zowego cukru, biaek, 6 tkami, past tpistacjow , mietan, cukru i sol .
6. Dodaj mas o, a nast pnie m k ti proszek do pieczenia.

7. Ubij pozosta e bia ek na sztywn fpian ti dodaj pozosta ego cukru.

8. Dodaj je do wcze niejszej mieszanki, a nast pnie dodaj posiekane pistacje.

9. Wlej na blach ti piecz przez 8 do 10 minut w temperaturze 180°C.

10. Podgrzej puree malinowe do wrzenia.

11. Wymieszaj cukier i pektyn , a nast pnie wsyp je do malin.

12. Ponownie doprowad tdo wrzenia, mieszaj ¢, a nast pnie odstaw i od 6 tdo czasu monta v.

13. Monta : Przygotowa am bardzo cienki biszkopt, wi ¢ zdecydowa am si tumie ci tw ka dej kostce 3 warstwy



ciasta na 2 warstwy musu, ale oczywi cie mo esz umie ci tjedn twarstw tciasta, mus, a nast pnie zamkn tdrug
warstw fciasta.

14. Gdy 25 kostek jest wype nionych, w 6 tje do zamra arki na kilka godzin.
15. Ivoire.
16. Dodaj barwnik, a nast pnie zmiksuj wszystko za pomoc thlendera r cznego.

17. Gdy polewa osi gnie temperatur t32°C, zanurz 5 kostek w niej, a nast pnie obtocz je w mielonych
migda ach, zanim z powrotem w o ysz je do zamra arki.

18. Nast pnie zanurz wszystkie pozosta e kostki w niej, a nast pnie w 6 tje z powrotem do zamra arki.

19. Polewa: Przygotowa am nast puj ce polewy: czerwon , bordow , czerwon tpolew frocher z pistacjami, a
tak e u 'y am sprayu do polewy welurowej na kostkach obtoczonych w mielonych migda ach oraz na ostatnich.

20. Tailo tpolewy jest bardzo du a, my |, e wystarczy, je li chcesz u y ttej polewy do 25 kostek.

21. Poniewa ttutaj u ywam jej tylko do 10 kostek, my |, e ta ilo tpodzielona na dwa powinna wystarczy .
22. Namocz elatyn tw zimnej wodzie.

23. Podgrze| mleko, mietan , cukier 1 i glukoz tdo wrzenia.

24. Nast pnie dodaj mieszank tcukru 2 i skrobi, dobrze ubijaj ¢, i gotuj, ci gle mieszaj c.

25. Gdy polewa osi gnie 40°C, dodaj elatyn , a nast pnie podziel polew tha 2/3 - 1/3: do pierwszej miski
(2/3 polewy) dodaj czerwony barwnik, a tuzyskasz intensywny czerwony kolor, do drugiej (1/3 polewy) dodaj
czerwony barwnik i troch fczarnego, aby uzyska thordowy kolor.

26. Nast pnie zmiksuj polewy za pomoc tblendera r cznego i przefiltruj przez sitko.
27. Na koniec podziel czerwon tpolew tna dwie cz ci i dodaj do jednej z nich posiekane pistacje.
28. Wyimij kostki z zamra arki, a nast pnie zanurz 5 z nich w ka dym barwniku.

29. Na koniec spryskaj pi tkostek pokrytych mielonymi migda ami i pi fostatnich kostek za pomoc tsprayu
welurowego w kolorze czerwonym.

30. Umie tkostki na 3 kwadratach z plexi, a nast pnie u 6 tje w stos (zrobi am cylindry z czekolady, aby méc je
voy).
31. Twéj tort rubikowy jest gotowy!
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