Tarta czterech czekolad

Ingrédients

* 50g jajka (1 rednie jajko)

¢ 60g mas a

* 90g cukru pudru

* 30g zmielonych orzechéw laskowych

e 1gsoli

* 180g m ki T55

* 50g skrobi ziemniaczanej lub m ki kukurydzianej

* 259 bia ej czekolady lub wysokiej jako ci bia ej czekolady
* 25g purée z orzechéw laskowych (bez cukru)

e 30g pokruszonych nale nikéw "dentelle"

* 40g mleka pe not ustego

* 40g mietany p ynnej

* 16g 6 tek jqj

* 79 cukru

* 1g elatyny

* 35g czekolady Caraibes lub ciemnej czekolady o zawarto ci 65-70% kakao
* 48g mietany p ynnej

® 70g czekolady Jivara (lub mlecznej czekolady o zawarto ci 40% kakao)
* 12g miodu

® 20g mas a

* 120g Dulcey (lub blond czekolady)

® 240g mietany p ynnej

* 1,59 elatyny

Préparation
1. Nigdy nie mamy do fczekolady, wi ¢ zamiast robi ttart tczekoladow , chcia em zrobi ttart tz 4 rodzajami
czekolady!

2. Uy am czekolad Valrhona (Ivoire, Dulcey, Jivara i Caraibes), ale powiem Ci, czym je zast pi , je li ich nie
masz, w poni szych listach sk adnikéw.

3. Mo esz zorganizowa fsi , aby zrobi tt ttart tw jeden dzie , w takim przypadku radz tzrobi tganache Dulcey
jako pierwsze, aby mia o czas si tsch odzi tprzed ubiciem, ale idealnie jest zrobi tganache Dulcey do ganache
ubite dzie twcze niej oraz spéd dzie twcze niej, a reszt tw dniu podania.

4. W tym przepisie nie ma adnego skomplikowanego elementu, wystarczy wzi tpod uwag tré ne czasy
odpoczynku, szczegdlnie je |i robisz wszystko tego samego dnia.

5. Ucieraj mas o z cukrem pudrem, zmielonymi orzechami laskowymi i sol .

6. Nast pnie dodaij jajko, dobrze ubijaj c.

7. Uformuj wg bienie z m ki i skrobi ziemniaczanej, wlej do niego wcze niej zrobion tmieszank .

8. Wymieszaj m k fz mieszank , a nast pnie zagnie fciasto.

9. Pracuj z ciastem jak najmniej, a fuzyskasz jednolit tmas .

10. Zawi tje w foli ti umie tw lodéwce na co najmniej odziny.

11. Rozwa kuj ciasto na grubo 12-3mm, a nast pnie wy 6 tnim nat uszczon tform tdo tarty o rednicy 20cm.
12. Umie tspéd tarty w lodéwee (je li to mo liwe - w zamra arce).

13. Rozgrzej piekarnik do 170°C, ponak uwaj spéd tarty widelcem i piecz przez oko o 25 do 30 minut.

14. Na 10 minut przed ko cem pieczenia zdejmuj tramk ti smaruj tspéd tarty p dzelkiem z roztrzepanym



jajkiem i odrobin t mietanki, ale nie jest to konieczne.
15. Pozwdl tarcie ostygn tw temperaturze pokojowe;.

16. Roztop czekolad 1z purée z orzechéw laskowych, a nast pnie wymieszaj z pokruszonymi nale nikami
"dentelle".

17. Rozsmaruj chrupi ¢ tmas tna ostygni tym spodzie tarty i zostaw do skrystalizowania.
18. Namocz elatyn tw zimnej wodzie.

19. Doprowad tdo wrzenia mleko i mietan .

20. Dodaj namoczon ti odci ni t1 elatyn , dok adnie mieszaj c.

21. Ubij 6 tka z cukrem, a nast pnie wlej na nie gor ce mleko i mietan , dobrze ubijaj c.

22. Prze 6 twszystko z powrotem do rondla i gotuj na niskim ogniu, mieszaj ¢ cay czas, a tosi gniesz
temperatur 183°C; je li nie masz termometru, zanurz opatk tw kremie i narysuj na niej lini tpalcem.

23. Je li linia zostaje i krem nie sp ywa, jest gotowy.

24. Wylej uzyskany krem angielski na czekolad , dobrze wymieszaj jak przy robieniu ganache, a nast pnie
pozostaw do lekkiego ostygni cia.

25. Gdy krem ostygnie, wylej go na chrupi cy spéd, wyréwnaj powierzchni ti w 6 ttart tdo lodéwki, aby krem
skrystalizowa .

26. Przed w o eniem tarty do lodéwki mo na posypa 1 tchrupi cymi perlami.
27. Rozpu tczekolad .

28. Doprowad tdo wrzenia mleko z miodem, a nast pnie wlej je stopniowo na czekolad , dobrze mieszaj ¢, aby
stworzy temulsj .

29. Odczekaj 5 minut, aby ganache lekko ostyg o, a nast pnie dodaj mas o pokrojone na ma e kawa ki.

30. Je li potrzeba, zmiksuj mikserem r cznym, aby uzyska tg adk tganache, a nast pnie wylej je na
skrystalizowany krem.

31. W 6 ttart tz powrotem do lodéwki, aby ganache zg stnia o.

32. Umie 1 elatyn tw bardzo zimnej wodzie, aby j tnamoczy .

33. Rozpu tczekolad .

34. Podgrzej mietany p ynnej, a nast pnie poza ogniem dodaj namoczon ti odci ni tt elatyn .

35. Dobrze wymieszaj, a nast pnie wlej gor ¢ t mietan tha rozpuszczon fczekolad tw kilku partiach.
36. Dobrze mieszaj po ka dym dodaniu, aby uzyska tg adk ti b yszcz c fganache.

37. Nast pnie dodaj pozosta e mietany p ynnej ( mietana musi by tzimna).

38. Przykryj foli ti umie tw lodéwce na co najmniej odzin, najlepiej na ca tnoc.

39. Nast pnie ubij ganache, a tuzyskasz konsystenc thitej mietany.

40. Umie fje w r kawie cukierniczym z g adk tko céwk t{do mojego zdobienia u'y am adkich ko céwek (1cm,
1,5¢cm i 2cm)).

41. Masz dwie opcje, je li chodzi o dekorowanie, wyprébowa am obie: Pierwsza technika, ktér tzastosowa am
na mojej du ej tarcie: po 6 toli tgitarow tna blach , wylej kulki ubitego ganache ré nych rozmiaréw w taki
sposdb, aby utworzy fokr g o rednicy tarty.

42. Po 6 tkolejn tfoli tgitarow tha wierzchu, a nast pnie lekko ci nij ganache drugim blatem, a tuzyskasz
po dany efekt.

43. Umie tblach tw zamra arce, a tdo pe nego zamro enia.
44. Nast pnie zdejmij pierwsz tfoli tgitarow ti umie tzamro on tubijan tganache na tarcie.

45. Druga technika, ktér tzastosowa am na mojej tarteletce.



46. Bezpo rednio na tarteletce wyci nij kulki ubitej ganache ré nych rozmiaréw.
47. Odwré ttart i ,zgnie ” j tna blasze pokrytej foli tgitarow .
48. Umie tw zamra arce i poczekaj, a tubita ganache zamar nie, aby odwréci ttart .

49. W obu przypadkach, przewid tkilka godzin na pozwolenie tarcie rozmrozi 1si t{druga opcja zajmie wi cej
czasu, poniewa tca a tarta by a mro ona) w lodéwece.

50. Do wyko czenia doda am po prostu chrupi ce per y w ré nych kolorach na tart .

51. | oto twoja tarta z czterech czekolad jest gotowa, mo esz si tni tdelektowa !
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