Tarta 100% orzechowa

Ingrédients

* 63g czekolady bia ej Ivoire

* 95g praliné z orzechéw laskowych

® 125g puree z orzechéw laskowych

* 3,4g elatyny

e 110g mas a w temperaturze pokojowej
* 140g cukru pudru

* 80g m ki z orzechéw laskowych

* 2 jajka

* 3 6tka

* 150g m ki T55

* 60g skrobi kukurydzianej

* 33g cukru

¢ 310g mietany 36%

* 63g czekolady bia e Ivoire

* 35g praliné z orzechéw laskowych

* 30g puree z orzechéw laskowych

* 1,6g elatyny

* 60g mas a w temperaturze pokojowej
* 90g cukru pudru

* 30g m ki z orzechéw laskowych

* 1 jajko

* 150g m ki T55

® 50g skrobi kukurydzianej

* 50g mas a w temperaturze pokojowej
* 50g cukru pudru

* 50g m ki z orzechéw laskowych

* 1 jajko

* 10g skrobi kukurydziane;

* 1 6 tko do posmarowania (opcjonalnie)
® 33g 4tek

* 33g cukru

* 185g mietany 36%

¢ 1,8g elatyny

* 95g puree z orzechéw laskowych

Préparation

1. Dla sta ych czytelnikéw bloga, na pewno zauwa yli cie, e bardzo lubi torzechy laskowe, w kremach,
ciastach, tartach i innych; ale chocia ts tju tprzepisy na tart tz orzechami laskowymi i kaw , orzechy laskowe i
wanili , orzechy laskowe i karmel czy orzechy laskowe i limonk , to jeszcze nie by o wersji 100% z orzechami
laskowymi.

2. To ju tjest zrealizowane z t tbardzo smakowit ttart , ktéra stawia orzechy laskowe w centrum uwagi w ré nych
formach i teksturach!

3. Sprz :U y em wa ka do ciasta, blachy perforowanej, szpatu y zgi tej i workéw do dekoracji Guy Demarle:
kod polecaj cy FLAVIE10 do podania przy rejestracji, aby otrzyma 110 fzni ki przy pierwszym zaméwieniu /
wspd pracy komercyjne;.

4. Cylindryczny kszta t De BuyerRurka saint honoré de BuyerSk adniki:U y em czekolady Ivoire od Valrhona: kod
ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (partner).

5. Uy em puree z orzechéw laskowych Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej stronie (niepartner).



6. Czas przygotowania: 1h30 + 25 minut pieczenia + odzin do 1 nocy odpoczynkuDla tarty o rednicy 20
cm: Lista zakupéw: mietany 36% czekolady bia ej Ivoire praliné z orzechéw laskowych puree z orzechéw
laskowych 3, elatyny mas a w temperaturze pokojowe| cukru pudru m ki z orzechéw laskowych 2 jajka 3
6tka m ki T55 skrobi kukurydzianej cukru Do dekoracji: troch tpraliné z orzechéw laskowych, puree z
orzechéw laskowych i kilka pra onych orzechéw laskowychMus z orzechéw laskowych:  mietany 36%
czekolady bia €] Ivoire praliné z orzechéw laskowych puree z orzechéw laskowych 1, elatyny Zrehydratowa
elatyn tw zimnej wodzie.

7. Podgrza tpo ow t mietany, a réwnocze nie delikatnie rozpu ci tczekolad thia .

8. Gdy mietana jest gor ca, doda tdo niej zrehydratowan t elatyn t(i odci ni t, je li u ywasz elatyny w p atach)
i wla tna czekolad tbia .

9. Zmiksowa tza pomoc thlendera r cznego, aby dobrze emulgowa , a nast pnie doda tdrug tpo ow tzimnej
mietany, puree z orzechéw laskowych i praliné z orzechéw laskowych i ponownie zmiksowa .

10. Owin ffoli ti pozostawi tdo sch odzenia i odpoczynku przez co najmniej odzin w lodéwce, je li to mo liwe,
na ca fnoc.

11. Ciasto s odkie z orzechami laskowymi: mas a w temperaturze pokojowe| cukru pudru m ki z orzechéw
laskowych 1 jajko m ki T55 skrobi kukurydzianej Utrze fmas o w temperaturze pokojowej z cukrem pudrem.

12.  Nast pnie doda tm k tz orzechéw laskowych, a nast pnie emulgowa tz jajkiem.

13.  Zako czw czaj ¢ m k ti skrobi tkukurydzian , uformuj kul , sp aszcz | ti pozostaw do odpoczynku w
lodéwce przez co najmniej 1h30.

14.  Na koniec rozwa kuj na grubo 12 mm i wylep form tdo tarty.

15. Pozostaw ponownie do odpoczynku w lodéwce na co najmniej odziny, je li to mo liwe, na ca tnoc.
16.  Krem z orzechéw laskowych: mas a w temperaturze pokojowej cukru pudru m ki z orzechéw
laskowych 1 jajko skrobi kukurydzianej 1 6 tko do posmarowania (opcjonalnie) Wymieszaj mas o w
temperaturze pokojowe| z cukrem pudrem, m k 1z orzechéw laskowych i skrobi tkukurydzian , a nast pnie dodaj
iajko.

17. Dobrze emulgowa .

18.  Rozsmaruj krem z orzechéw laskowych na cie cie s odkim.

19.  Piec w piekarniku nagrzanym do 170°C przez 20 minut, nast pnie zdj tform .

20. Posmarowa ttart tubitym 6 tkiem, a nast pnie ponownie piec przez 5 minut.

21.  Praliné z orzechéw laskowych: Przepis na praliné jest szczegé owo opisany w tym artykule.

22. Krem z orzechéw laskowych: 6 tek cukru mietany 36% 1, elatyny puree z orzechéw
laskowych Zrehydratowa t elatyn tw zimnej wodzie.

23. Podgrza t miefan .
24. Ubit 6 tka z cukrem.
25. Wla tgor ¢ 1 mietan tna 6 tka, a nast pnie gotowa tdo momentu, a tmasa zg stnieje (83°C), ci gle mieszaj c.

26. Nast pnie doda fzrehydratowan t elatyn 1(i odci ni t, je i u ywasz elatyny w p atach) oraz puree z
orzechéw laskowych.

27. Dobrze wymiesza , w razie potrzeby za pomoc tblendera r cznego.
28.  Pozwdl sch odzi tw lodéwce do momentu monta u.

29.  Monta : 50 do praliné z orzechéw laskowychDo dekoracii: troch tpraling z orzechéw laskowych, puree z
orzechéw laskowych i kilka pra onych orzechéw laskowych Na sch odzonym spodzie tarty rozsmaruj praliné z
orzechéw laskowych.

30. Nast pnie dodaj krem z orzechéw laskowych.
31. Ubij mus, aby uzyska tkonsystencj tbitej mietany.



32. Na é tna tart t{u y em rurki saint-honoré), a nast pnie udekoruj praling, puree z orzechéw laskowych i kilka
po éw pra onych orzechéw laskowych, zanim si trozkoszujesz!
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