Tartaletka czekoladowa, pralinowa i bita Smietana

Ingrédients

* 115g cukru pudru

- 30g maki migdatowe;j

* 2 jajka

* 150g maki T55

* 50g skrobi kukurydzianej

- 730g $mietany 36% + 1tyzeczka

- 80g miodu neutralnego

* 3929 czekolady Guanaja

* 200g pralin

- 11yzka ekstraktu waniliowego lub nasion z jednej skérki wanilii
* 60g masta w temperaturze pokojowej
* 90g cukru pudru

- 30g maki migdatowe;j

* 1 jajko

* 150g maki T55

* 50g skrobi kukurydzianej

* 480g smietany 36%

- 80g miodu neutralnego

- 392g czekolady Guanaja

* 200g pralin

* 250g $mietany 36%

* 25g cukru pudru

- 1tyzka ekstraktu waniliowego lub nasion z jednej skérki wanilii

Préparation

1. Jesli $ledzisz marke Valrhona w mediach spotecznosciowych lub na ich stronie internetowej, musiate$
zauwazyé, ze w tym roku czekolada Guanaja obchodzi swoje 40-lecie.

2. Stworzona w latach 80.

3., w czasach, gdy czekolady gorzkie mialy nizsze procenty kakao i wyzszy poziom cukru, ta czekolada

stata sie jedna z najbardziej znanych czekolad marki.

4. Chciatem ja tutaj podkre$lié w bardzo prostym tartaletce, z odrobing pralin i lekka bitg $mietana
waniliowa, aby uzyskaé bardzo czekoladowy i bardzo smaczny deser [| Sktadniki :Uzytem czekolady
Guanaja &amp; ekstraktu waniliowego Norohy od Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU na 20% znizki na
catej stronie (afiliacja).

5. Uzytem kakao w kawatkach i maki migdatowej od Koro : kod ILETAITUNGATEAU na 5% znizki na cafej
stronie (nie afiliacja).

6. Sprzet :Uzylem mojego Cooking Chef od Kenwood / kod FLAVIE = 3 akcesoria do wyboru gratis przy

zakupie cooking chefa / wspétpraca komercyjna.

7. Uzylem watka do ciasta, blachy perforowanej, maty do pieczenia &amp; workéw do dekoracji Guy



Demarle : kod polecajacy FLAVIE10 do podania przy rejestracji, aby otrzymaé 10€ gratis przy pierwszym

zaméwieniu / wspdtpraca komercyjna.

8. Lista zakupéw : masta w temperaturze pokojowej cukru pudru maki migdatowej Szczypta soli 2 jajka
maki T55 skrobi kukurydzianej $mietany 36% + 11yzeczka miodu neutralnego czekolady Guanaja

pralin 11yzka ekstraktu waniliowego lub nasion z jednej skérki wanilii Opcjonalnie: kakao w

kawatkach Czas przygotowania : 50 minut + minimum odzin odpoczynku + 25 minut pieczenia Na okoto
dziesig¢ tartaletek : Ciasto stodkie : masta w temperaturze pokojowej cukru pudru maki

migdaftowej Szczypta soli 1jajko maki T55 skrobi kukurydzianej Do posmarowania: 1 jajko + 1tyzeczka

$mietany Utrzyj masto z cukrem pudrem, a nastepnie dodaj make migdatowa i sél.
9.  Emulguj z jajkiem.

10. Dodaj make i skrobie kukurydziang, szybko wymieszaj, aby utworzyé kulg, a nastepnie odstaw ciasto

zawiniete w folie do lodéwki na minimum 1h30.
11. Rozwatkuj ciasto na grubo$é 2mm.
12. WI16z swoje okregi do tartaletek wczeéniej posmarowane mastem.

13. Umieé¢ je w lodéwce na minimum 2 do odzin, a jeéli to mozliwe, na cata noc, aby uzyskaé najlepszy

rezultat po upieczeniu.
14. Piec w piekarniku nagrzanym do 165°C przez 15 minut.
15. W miedzyczasie przygotuj posmarowanie, ubijajac jajko z tyzeczka $mietany.

16. Delikatnie wyjmij tartaletki, a nastepnie posmaruj je pedzlem (na zewnatrz i wewnatrz, co pozwoli je

uszczelnié i zachowaé chrupko$é na diuzej).
17. Piecz ponownie przez 5 do 10 minut, az beda zfote.
18. Wyjmij je z piekarnika i pozostaw do ostygnigcia przed manipulowaniem.

19.  Ganache z ciemnej czekolady : $mietany 36% miodu neutralnego czekolady Guanaja Podgrzej

$mietane z miodem neutralnym.

20. Gdy $mietana jest goraca, wlej ja w kilku partiach na czekolade, dobrze mieszajac po kazdym
dodaniu, aby uzyskaé gladka i blyszczaca ganache.

21.  Na koniec zmiksuj ganache za pomoca blendera recznego, starajac sie nie wprowadzaé

pecherzykéw powietrza.
22. Montaz : pralin Natéz pralin na dno kazdej tartaletki, a nastepnie wlej na to ganache czekoladowa.
23. Pozwdl krystalizowaé przez co najmniej Th30 w lodéwce.

24. Chantilly waniliowa : $mietany 36% cukru pudru 11yzka ekstraktu waniliowego lub nasion z jednej

skérki wanilii Opcjonalnie: kakao w kawatkach Ubij $mietang z cukrem pudrem i wanilia.

25.  WIlej ja do worka do dekoracji z koncéwka wedtug wlasnego wyboru i natéz na tartaletki (mozesz

réwniez po prostu zrobié kulki bitej $mietany tyzka).

26. Posyp kakao w kawatkach przed rozkoszowaniem sig!
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