Biche 100% pistacjowa

Ingrédients

* 2g elatyny

* 25g cukru

® 45g & tek

* 160g mietany p ynnej 30 lub 35% t uszczu
¢ 80g purée pistacjowego

® 100g mas a

* 100g bia ek

* 100g cukru pudru

e 70g m ki pistacjowej

* 30g m ki

* 20g posiekanych pistacji

* 60g bia ej czekolady Ivoire

e 40g wafli dentelle

* 80g mietany p ynnej pe not ustej
 34g 6tek (okoo 2 6 tka)

* 30g cukru

e 4g elatyny

* 100g purée pistacjowego

* 150g mietany p ynnej pe not ustej ubite| na bit f mietan
® 150g mietany p ynnej pe not ustej

* 15g cukru pudru

* 1 y ka purée pistacjowego

Préparation

1. Odliczanie rozpocz te, Bo e Narodzenie nadchodzi bardzo, bardzo szybko, a oto pierwszy przepis na rolad

w tym roku, rolada 100% pistacjowa.

2. Sk ada si tz pistacjowego finansjera, pistacjowego chrupi cego, pistacjowego kremu, pistacjowej pianki,

pistacjowej bite] mietany i w ko cu posiekanych pistacii, krétko méwi ¢, wariacja na temat pistacji we wszystkich

iej ods onach!

3. Jak zawsze w przypadku przepiséw na rolady, mo na atwo zorganizowa tsi tna kilka dni, poniewa tkrem i

biszkopt + chrupi cy mo na przygotowa tw ré ne dni i przechowywa tw zamra arce, a to samo dotyczy

oczywi cie ca ej rolady po przygotowaniu pianki t Sprz t: Blacha perforowana Forma do rolady de Buyer

Forma do wk adu rolady de Buyer (Przy u yciu form ze stali nierdzewnej, pami taj, aby u ywa tolii rhodoid lub

papieru do gitary, aby u atwi twyjmowanie).

4. Sk adniki: U y em pistacji i purée pistacjowego Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej stronie

(nie afiliowany).

5. Uy em bia e czekolady Ivoire od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie

(ofiliowany).

6. Czas przygotowania: 1h15 + 15 minut pieczenia + czas mro enia / rozmra ania Dla rolady o d ugo ci 30

cm: Wk ad kremowy pistacjowy:  elatyny cukru & tek mietany p ynnej ub 35% t uszczu purée pistacjowego
Namocz elatyn tw misce z zimn twod .

7. Ubij 6 tka z cukrem.

8. Podgrzej mietan tp ynn 1z purée pistacjowym, a nast pnie wlej j tha 6 tka.

9. Wlejcao tz powrotem do garnka i gotuj na ma ym ogniu, ci gle mieszaj c, a fosi gnie temperatur t85°C.

10. Zdejmij z ognia, dodaj odci ni t 1 elatyn .



11.  Wlej do formy na wk ad i umie tw zamra arce do ca kowitego st enia.

12.  Financier pistacjowy: mas a bia ek cukru pudru m ki pistacjowej m ki Szczypta soli posiekanych
pistacji Roztop mas o, a tstanie si t"orzechowe" (wyimij z ognia, gdy przestanie skwiercze ti nabierze z otego
koloru).

13. Pozwdl mu ostygn .

14. Wymieszaj bia ka z cukrem pudrem i m k tpistacjow , a nast pnie dodaj sél i m k .
15.  Nast pnie dodaj lekko podgrzane mas o i posiekane pistacje.

16. Wlej do formy i piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez oko o 15 minut.

17.  Chrupi cy pistacjowy Ivoire: purée pistacjowego bia ej czekolady Ivoire wafli dentelle Roztop bia
czekolad , nast pnie dodaj purée pistacjowe, a na ko cu pokruszone wafle dentelle.

18.  Rozprowad tmieszank tna finansjerze przyci tym do odpowiedniego rozmiaru, a nast pnie umie
wszystko w zamra arce.

19.  Pianka pistacjowa: mleka pe not ustego mietany p ynnej pe not ustej 6 tek (oko o 2 6 tka) cukru
elatyny purée pistacjowego mietany p ynnej pe not ustej ubitej na bit  mietan Namocz elatyn tw zimnej
wodzie.

20. Podgrzej mleko z mietan .

21. Ubij 6 tka z cukrem, a nast pnie wlej gor ce p yny.

22.  Wlejcao tz powrotem do garnka i gotuj do momentu, a tosi gnie 83°C.

23.  Zdejmij z ognia, dodaj namoczon ti odci ni tt elatyn , a nast pnie purée pistacjowe.

24. Przykryj mietan Holi ti pozwél jej ostygn tdo 35°C.

25. Gdy krem angielski osi gnie odpowiedni ttemperatur , dodaj du ty k thitej mietany, dobrze mieszaj ¢, a
nast pnie delikatnie dodaj reszt thitej mietany za pomoc tszpatu ki.

26.  Monta : Gdy pianka jest gotowa, natychmiast przyst p do monta u.
27. Wlej po ow tpianki na dno formy do rolady, a nast pnie dodaj zamro ony wk ad kremowy.
28.  Przykryj reszt tpianki, a nast pnie dodaj biszkopt i chrupi cy element na koniec.

29.  Wyko czenie: mietany p ynnej pe not ustej cukru pudru 1 y ka purée pistacjowego Posiekane
pistacie  Wyjmij swoj trolad ti pozwél jej rozmrozi tsi tw lodéwce przez co najmniej odzin.

30. Ubij mietan tna bitt mietan , a nast pnie dodaj cukier puder i purée pistacjowe.
31. Rozprowad fcienk twarstw tbitej mietany na rolady, a nast pnie udekoruj posiekanymi pistacjami.

32. Na koniec, smacznego!
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