Tarta kawowa z dulcey

Ingrédients

* 120g Dulcey (lub czekolady blond)

® 260g mietanki kreméwki

* 1,59 elatyny

* 50g jajka (1 rednie jajko)

* 60g mas a

* 90g cukru pudru

* 30g m ki z orzechéw laskowych

* 1gsoli

e 180g m ki T55

* 50g skrobi ziemniaczanej lub m ki kukurydzianej
* 55g praliné z orzechéw laskowych

* 35g Dulcey

* 45g pokruszonych wafelkéw

* 1,5g elatyny

* 189 cukru

* 30g 6 tek

* 105g mietanki kreméwki o zawarto ci t uszczu 30 lub 35%
® 20g trablitu (ekstrakiu kawowego)

* 25g dulcey

Préparation

1. Je li lubisz desery kawowe, mog fci tylko poleci , aby tz zamkni tymi oczami sprébowa ttego przepisu!
2. Tarta kawowa i czekoladowa dulcey z chrupi ¢, kremow ti musow tkonsystenc; .
3. prawdziwy hit, jak dla mnie.

4. Na dodatek, jest do tszybka do zrobienia, chocia ttrzeba podzieli fprac tha dwa dni: pierwszego dnia ciasto
na tart , formowanie i ganache, drugiego dnia pieczenie, chrupi ce, kremowe i dekoracja z ubitej ganache!

5. Wyposa enie: Obr cz do tarty de Buyer 20cm Ko céwka Saint Honoré de Buyer Perforowana blacha Wa ek
do ciasta Robot kuchenny Termometr Sk adniki: U y em czekolady Dulcey firmy Valrhona: kod promocyjny
ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (kod partnerski).

6. Czas przygotowania: 1Th15 + noc odpoczynku + 25 minut pieczeniaNa tart fo rednicy 20cm | 6 do 8 oséb:
Ganache ubite dulcey :  Dulcey (lub czekolady blond) mietanki kreméwki 1, elatyny W 6t elatyn tdo
zimnej wody, aby | fnawodni .

7. Roztop czekolad .
8. Podgrzej mietanki kreméwki, a nast pnie poza ogniem dodaj nawil on ti ods czon t elatyn .

9. Dobrze wymieszaj, nast pnie wlej gor c  mietank tna roztopion fczekolad , mieszaj ¢ po ka dym dodaniy,
aby uzyska tg adk ti b yszcz ¢ tganache.

10. Nast pnie dodaj pozosta t mietank , ( mietanka musi by tzimna).
11.  Przykryj foli tspo ywcz ti wstaw do lodéwki na minimum odzin, naijlepiej na ca tnoc.

12.  Ciasto kruche z orzechami laskowymi : jajka (1 rednie jajko) mas a cukru pudru m ki z orzechéw
laskowych soli m ki T55 skrobi ziemniaczanej lub m ki kukurydzianej Jedno jajko i troch t mietanki do glazury
Uciera tmas o z cukrem pudrem, m k tz orzechéw laskowych i sol .

13.  Nast pnie doda tjajko, dobrze ubijaj c.
14.  Na ko cu doda tm k ti skrobi .

15. Pracowa tz ciastem jak najmniej, a tuzyska si tjednolite ciasto.



16.  Zawin tw foli ti w o y tdo lodéwki na minimum odziny.

17.  Rozwa kowa tciasto na grubo 12 do 3mm, nast pnie wy o y tha ma lanej obr czy do tarty o rednicy
20cm.

18. Umie tspéd tarty w lodéwce (w miar tmo liwo ci w zamra arce).

19. Nast pnie rozgrzej piekarnik do 170°C, nak uj spéd widelcem i piecz przez oko o 20 minut.
20. Nast pnie usu tobr cz i posmaruj spéd rozm conym jajkiem z odrobin t mietanki.

21. Piecz dalej przez 10 minut.

22. Pozwél tarteci foch odzi tdo temperatury pokojowe;.

23.  Chrupi ca dulcey &amp; praliné :  praling z orzechéw laskowych Dulcey pokruszonych wafelkéw
Rozpu ci tczekolad tw k pieli wodnej, a nast pnie doda tpraliné i pokruszone wafelki.

24.  Rozsmarowa tna upieczonym i wystudzonym spodzie, nast pnie wstawi fdo lodéwki.

25.  Kremowy krem kawowy : 1, elatyny cukru 6tek mietanki kreméwki o zawarto ci t uszczu ub 35%
trablitu (ekstraktu kawowego) dulcey W 6 1 elatyn tdo nawodnienia w misce z zimn twod .

26. Ubij 6 tka z cukrem.

27. Podgrzej mietank , a nast pnie wlej na jajka.

28. Prze 6 twszystko z powrotem do garnka i gotuj na ma ym ogniv, ci gle mieszaj ¢, a fosi gnie temperatur
85°C.

29. Poza ogniem dodaj ods czon t elatyn , a nast pnie czekolad fi trablit.

30. Gdy krem jest dobrze zhomogenizowany, wylej na spéd tarty i ponownie wstaw do lodéwki, a
ca kowicie zg stnieje.

31.  Montat: Ubij ganache na g sto thitej mietany.

32. W & tdo worka cukierniczego z ko céwk tsaint-honoré, a nast pnie nak adaj na tart , zaczynaj c od
rodka, tworz ¢ ,p atki” ré nych rozmiaréw, a tpokryj tca 'y krem.

33. Trzymaj tart tw lodéwce do momentu degustacji, a nast pnie delektuj si !
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