Marmurkowe ciasto pistacjowe (Nicolas Paciello)

Ingrédients

* 65g mi kkiego mas a

* 110g cukru (kryszta , br zowy, muscovado... jaki chcesz! Da em po ow tkryszta owego, po ow tmuscovado)
* w zale no ci od wybranego cukru, marmurkowy wzér b dzie mniej lub bardziej widoczny (z muscovado,
ciasto jest bardzo kolorowe i mniej odré nia si tod ciasta pistacjowego)

* 80g ca ych jqj

* 110g m ki T45

® 4g proszku do pieczenia

* 30g pe nego mleka

* 75g ca ych jqj

* 90g cukru kryszta owego

* 1 szczypta soli

e 70g m ki T45

* 3g proszku do pieczenia

* 10g proszku pistacjowego

* 40g pe nej mietany

* 80g pasty pistacjowej

* 30g mas a klarowanego (oko o 45 do 50g mas a)

* 150g pe nej mietany

* 200g bia ej czekolady do pokrycia (Valrhona Ivory)

* 4g elatyny 200 bloom

Préparation
1. Przepis dnia, na marmurkowe ciasto pistacjowe, ktére Nicolas Paciello podzieli si tha swoim koncie na
Instagramie wczora.

2. Jest to proste marmurkowe ciasto: naturalne lub waniliowe ciasto oraz ciasto pistacjowe, ale jego oryginalno
tkwi w marmurkowej glazurze w stylu millefevuille.

3. Mo esz oczywi cie zrezygnowa tz glazury i zje fciasto takie, jakie jest, szczegélnie dlatego, e pozwoli ci to
zachowa fciasto w ca o ci zamiast odcina tjego ,kapelusz”.

4. Przyznaj, e mam du tpreferencj tdo dobrze wyro ni tych ciast, ale tym razem zrobi em wyj tek, aby
przetestowa tmarmurow Jrg|c12ur .

5. Wynik jest bardzo adny wizualnie i mo na go dostosowa tdo smaku ciasta, jaki chcesz (ré owy dla malin,
br zowy dla orzechéw laskowych.

6. ).

7. Na koniec, je li chcesz zrobi fglazur thez krojenia ciasta, mo esz zrobi tten sam przepis na ganache i
ca kowicie j tdoprawi tpuree z pistacii, b dziesz mia tpi kne ca kowicie zielone i wyro ni te ciasto ;-) Czas
przygotowania: 30 minut na ciasto + 45 minut pieczenia + 30 minut i co najmniej odziny odpoczynku dla
glazuryNa ciasto o d ugo ci 20cm: Je li mo esz, wyjmij wszystkie swoje sk adniki z lodéwki na kilka godzin
przed rozpocz ciem pieczenia, aby by y w temperaturze pokojowe;.

8. Ciasto naturalne/waniliowe: mi kkiego mas a cukru (kryszta , br zowy, muscovado.

9. jaki chcesz!

10. Pracuj z mi kkim mas em z cukrami i wanili , je li dodajesz, za pomoc tszpatu ki.

11. Dodaj jajka, wymieszaj trzepaczk , nast pnie dodaj m k ti proszek do pieczenia wymieszane wcze nie.
12. Na koniec dodaj mleko, nast pnie pozostaw ciasto a tdo monta u.

13. Zacznij od przygotowania mas a klarowanego: umie fje w rondelku i gotuj na ma ym/ rednim ogniu, a



przestanie skwiercze t(powinno mie tprzyjemny zapach i bursztynow tharw ); uwa aj, eby nie przypali , bo
mo e si tszybko przypali .

14. Gdy jest gotowe, przelej je do zimnego naczynia, aby zatrzyma fproces gotowania.
15. Pozwé| mu ostygn , pami taj, aby zwa y tdok adn tilo tprzed u yciem w cie cie.

16. Wymieszaj jajka z cukrem.

17. Dodaj m k , proszek do pieczenia i sél, kiére weze niej wymieszano.

18. Nast pnie dodaj proszek pistacjowy, nast pnie pe n t mietan ti past tpistacjow .

19. Na koniec dodaj mas o klarowane lekko sch odzone.

20. Pieczenie: Rozgrzej piekarnik do 200°C.

21. Nasmaruj mas em i oprész m k , lub wy 6 tpapierem do pieczenia form tna ciasto.

22. Wlej oko o 1/3 naturalnego ciasta na dno formy, nast pnie naprzemiennie nak ad aj oba ciasta (lub za
pomoc tworka do wyciskania) na rodek formy.

23. Na 6 tcienk tkresk tmas a na rodek ciasta, a nast pnie wstaw do piekarnika, zmniejszaj ¢ temperatur tdo
150°C.

24. Piecz przez oko o 45 minut (sprawd fostrzem no a).

"

25. Je li nie na o y e tkreski mas a na rodek ciasta, mo esz ,naci
wspomdc réwnomierny rozwdj ciasta.

rodek ciasta po 15 minutach pieczenia, by

26. Po wyj ciu z piekarnika, wyjmij z formy i zostaw do ostygni cia.

27. Mo esz zje 1go takiego jakim jest, jest ju tbardzo smaczny, lub wyprébowa tponi sze pokrycie.
28. Umie tarkusze elatyny w du ej misce zimnej wody.

29. Podgrzej pe n t mietan , a nast pnie w cz odci ni t ti zrehydratowan 1 elatyn .

30. Wlej gor c t mietan tna rozpuszczon Hlub posiekan thia tczekolad ti dok adnie wymieszaj, aby uzyska
jednorodn tmas .

31. Odejmij niewielk tcz tmasy i wymieszaj z past tpistacjow .

32. Ka d tz mas przykryj foli ti umie tw lodéwce na kilka godzin.

33. Odetnij ,kapelusz” ciasta, by by tréwno p aski, nast pnie umie tgo do géry dnem na ruszcie.
34. Nast pnie delikatnie podgrzej masy, aby by y mi kkie, ale nie za gor ce (oko o 30-35°C).

35. Umie fpistacjow tmas tw worku do wyciskania lub w ro ku.

36. Wylej naturaln tmas tna ciasto.

37. Zréb pionowe kreski na cie cie, z odst pem oko o 1 cm mi dzy kreskami.

38. Zréb marmurkowy wzory u ywaj ¢ no a: przeci gnij no em przez rodek ciasta, nast pnie dwa razy z ka dej
strony w przeciwnym kierunku.

39. Zdj cia s thardziej wymowne ni ts owa, oto krétki filmik z pokrywania glazur : Wyg ad thoki szpatu k i

posyp posiekanymi pistacjami.
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