Tarta jak Snickers (karmel, orzeszki ziemne i czekolada)

Ingrédients

* 115g mlecznej czekolady 40%

® 250g mietanki kreméwki

® 112g mas a

* 71g cukru pudru

e 23g mielonych migda 6w

e 1gsoli

* 44g jajek

* 188g m ki T55

* 75 mietanki kreméwki

* 115g cukru

e 35g mas a

* 1 ma a szczypta soli

* 459 niesolonych orzeszkéw ziemnych
* 359 czekolady gorzkiej z minimum 60% kakao
e 20g mlecznej czekolady 40%

* 65g mietanki kreméwki

* 140g mascarpone

e 115g mas a orzechowego

* 25g cukru pudru

Préparation

1. Karmel, orzeszki ziemne i czekolada.
2. to smaki tarty przygotowanej na urodziny mojego partnera, wzorowanej na s ynnej batoniku czekoladowym.

3. Po degustacji wszyscy uznali, e ré ne smaki s fwyra nie obecne i przypomina im Snickers :-) Ta tarta sk ada
si tz kruchego ciasta, mi kkiego karmelu, ganache z mlecznej i gorzkiej czekolady, kremu mascarpone z mas em
orzechowym, orzeszkéw ziemnych oraz ganache ubitego z mlecznej czekolady.

4. Kilka ré nych przygotowa , ale naprawd tnic skomplikowanego w wykonaniu tej bardzo smacznej tarty.
5. Rozpu tmleczn tczekolad tw k pieli wodnej lub w mikrofaléwce, bardzo delikatnie.

6. Podgrzej po ow 1 mietanki, a nast pnie stopniowo wlej | tna roztopion tczekolad , mieszaj ¢ dobrze, aby
uzyska temuls; .

7. Gdy ganache jest g adka, dodaj reszt tzimnej mietanki, wymieszaj, aby uzyska tjednolit t mietan , przykryj
foli ti schowaj do lodéwki na noc.

8. Ubij mas o z cukrem pudrem, a nast pnie dodaj mielone migday i sél.

9. Zemulguj krem, kiéry powsta , z weze niej ubitymi jajkami, a nast pnie dodawaj stopniowo m k , a tuzyskasz
jednolit tkul fciasta.

10. W 6 tciasto do lodéwki na noc.

11. W dniu pieczenia Kruche ciasto: Po odpoczynku rozwa kuj ciasto na grubo 13 mm, a nast pnie wylep nim
form tna tart .

12. W 6 tciasto do lodéwki lub zamra arki na co najmniej 30 minut.

13. Nast pnie piecz na lepo spéd tarty przez oko o 40 minut w 160°C.

14. W po owie pieczenia wyjmij tart tz piekarnika i posmaruj j t 6 tkiem ubitym z kropl t mietanki.
15. Mi kki karmel: To przepis Nicolasa Paciello z jego ksi ki Le carnet de recettes qui déchire.

16. Przygotuj suchy karmel z cukrem.



17. Réwnocze nie podgrzej mietank .

18. Gdy karmel uzyska adny kolor, stopniowo dodawaj do niego mietank , nieustannie mieszaj ¢ (uwa aj na
rozpryski!

19.).
20. Dodaj nast pnie mas o pokrojone na ma e kawa ki oraz szczypt tsoli, nieustannie mieszqj c.
21. Pozwdél karmelowi gotowa fsi fprzez 2 minuty, mieszaj ¢, a nast pnie zdejmij go z ognia.

22. Gdy karmel troch tostygnie (ale nie za du o, powinien by fjeszcze p ynny), wylej go na spéd tarty i posyp
karmelem orzeszki ziemne.

23. Rozpu tczekolady i podgrzej mietank .

24. Wlej gor ¢ t mietank tna roztopion tczekolad , stopniowo, mieszaj ¢ dobrze, aby uzyska temuls; .
25. Pozwdl jej lekko ostygn , a nast pnie wylej | tna karmel.

26. Ubij mascarpone z cukrem pudrem, a nast pnie z mas em orzechowym, a tuzyskasz jednolity krem.

27. Wylej uzyskany krem na zastygni t fganache czekoladow t(mo na w o y ttart tdo lodéwki, aby ganache
szybciej stwardnia a).

28. Trzymaj tart tw lodéwce do momentu monta u.

29. Ubitna ganache z mlecznej czekolady: Ubij ubit tganache jak mietan , a nast pnie umie 1j tw woreczku z
g adk tko céwk .

30. Formuj za pomoc tworeczka kulki ré nej wielko ci, przylegaj ce jedna do drugiej, na arkuszu rododioid o
wielko ci tarty, a nast pnie w 6 tdo zamra arki.

31. Oczywi cie, je li nie masz czasu na zamra anie ganache, po prostu formuj j thezpo rednio na tarcie!

32. Monta : Glazura aksamitna (opcjonalnie) QS orzeszki ziemne Kiedy ganache jest zamro ona, odwré 1p yt 1z
ubit tganache.

33. Zastosuj aksamitn tglazur tw kolorze czekoladowym na wierzchu, przytnij, aby uzyska tg adkie brzegi, je |i
to konieczne.

34. Umie tganache na tarcie, a nast pnie umie twoké tposiekane orzeszki ziemne.
35. Trzymaj tart tw lodéwee.

36. Smacznego!
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