Tarta ciasteczkowa, czekoladowa i waniliowa

Ingrédients

* 105g mas a w punkcie pomady

e 70g br zowego cukru

e 70g cukru pudru

* 30g ca ych jajek

* 180g m ki T45

* 3,5¢g proszku do pieczenia

* 60g chrupi cych pere ek z ciemn tczekolad
* 90g czekolady Guanaja

* 105g czekolady Guanaja

* 125g mietany kreméwki

* 5g miodu

* 459 czekoladowych wafelkéw

* 35g czekolady Guanaja

* 55g pralin migda owo-orzechowy

* 150g mietany kreméwki 35% t uszczu
* 25g cukru pudru

* 1 laska wanilii

Préparation
1. Valrhona uruchomi a kilka dni temu now tstron tinternetow , na kiérej mo na znale tprzepisy, a tak e ich
czekolad , praliny, chrupi ce pere ki, a nawet ich ca kowicie now twanili tNorohy!

2. Mo na zamawia fprodukty do dostawy do domu, ale réwnie tznale trzemie Inikéw w pobli u, ktérzy
sprzedaj tprodukty Valrhona.

3. Z okazji premiery tej nowej strony, otrzyma am paczk tzawieraj c tkilka produktéw, z zadaniem stworzenia i
podzielenia si tpysznym przepisem, mo liwym do wykonania w domu i oczywi cie obfitym w czekolad t;-) Oto
wi ¢ to ciasto-cookie, czekoladowo-waniliowe, ktére wymaga niewielkiego wyposa enia i czasu, i wykorzystuje
czekolad tGuanaija (ciemna czekolada 70% kakao), praliny migda owo-orzechowe, chrupi ce pere ki i wanili .

4. Ten przepis sk ada si tz podstawy ciasteczka (inspirowa am si tprzepisem na ciastka Cyrila Lignaca) pokrytej
chrupi cym pralinowym, ganache i waniliow tbit f mietan , krétko méwi ¢ przepyszny deser!

5. Wymieszaj m k ti proszek do pieczenia z oboma rodzajami cukru.
6. Nast pnie dodaj kremowe mas o, a potem jajko.

7. Gdy mieszanka b dzie jednolita, dodaj chrupi ce pere ki i czekolad tposiekan tw kawa ki o ré nych
rozmiarach.

8. Nasmaruj mas em form tna ciasto, nast pnie rozprowad twewn trz palcami ciasto cookie, delikatnie unosz ¢
brzegi.

9. Z pozosta ego ciasta mo na zrobi tmini-cookies, ktére b d tdekoracj tciasta.

10. Nagrzej piekarnik do 175°C i piecz cookie przez oko o 18 minut (je li robisz mini-cookies, oczywi cie
upiek tsi tszybciej, mniej ni 15 minut).

11. Pozwél, aby cookie ostyg o.
12. Delikatnie roztop czekolad tw mikrofaléwce lub w k pieli wodne;.
13. Réwnocze nie podgrze| mietan tz miodem.

14. Wlej jedn tirzeci fgor ce] mietany na czekolad , dok adnie mieszaj ¢ w centrum miski z u yciem silikonowe;
opatki.



15. Nast pnie dodaj drug ttrzeci , ci gle mieszaj ¢, a potem ostatni trzeci fcz

16. Gdy ganache jest b yszcz cy i jednolity, przykryj go foli tdo kontaktu i pozwdl mu ostygn 1(je li si t pieszysz,
mo esz go w o y tdo lodéwki).

17. Delikatnie roztop czekolad tw k pieli wodnej lub w mikrofaléwce.

18. Dodaj pralin , a nast pnie pokruszone czekoladowe wafelki.

19. Roz 6 tchrupi ¢ twarstw tna sch odzonym cookie, a nast pnie w 6 tje do lodéwki, aby stwardnia o.
20. Ubija t mietan tkreméwk tz ziarenkami wanilii.

21. Gdy bita mietana zaczyna si tformowa , dodaj cukier puder i kontynuuj ubijanie, a fosi gniesz sztywn
konsystencj .

22. Monta : Gdy ganache jest gotowy, w 6 tgo do r kawa cukierniczego z ko céwk 114mm.
23. W 6 thit t mietan tdo innego r kawa cukierniczego z ko céwk 116mm.

24. Naprzemiennie wyciskaj ganache i bit  mietan tha sch odzonej chrupi cej warstwie, a nast pnie udekoruj
ciasto mini-cookies, kilkoma chrupi cymi pere kami i pralin .

25. Smacznego!
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