Czekoladowa Charlotte z Pistacjami

Ingrédients

* 120g pe nego mleka

* 120g mietanki

* 50g 6 tek

* 20g cukru

* 100g czekolady Caraibes lub czekolady o zawarto ci 65/70% kakao
* 100g pistac;ji

* 50g cukru

* 15g wody

* 135g cukru pudru

* 135g mielonych migda 6w
* 160g jajek

* 3 y eczki kakao w proszku
* 150g bia ek

* 359 roztopionego mas a

e 35g m ki T45

* 25g cukru

® 55¢g puree z pistaci

* 35g czekolady Caraibes

e 45g kréwki dentelle

* 80g mleka

* 80g mietanki (1)

® 35g 6 tek

* 15g cukru

* 4g elatyny

* 100g puree z pistacji

* 50g mietanki (2)

* 150g mietany

* 15g cukru pudru

* 1 do 2 y ek puree z pistacji wed ug uznania

Préparation

1. W réd stowarzysze , kitére bardzo lubi , oto jedno bardzo smakowite, pistacja &amp; ciemna czekolada,
tutaj zjednoczone w deserze & la charlotte.

2. ,Ala” poniewa tzdecydowa em si tzast pi thiszkopt biszkoptem joconde z kakao, ale poza tym monta
pozostaje taki sam.

3. To ciasto stosunkowo d ugie w przygotowaniu, ale w razie potrzeby kilka etapéw mo na przygotowa
wcze niej (pralin mo na przechowywa tprzez kilka tygodni w hermetycznym s oiku w temperaturze pokojowej, @
krem mo na nak ada tw ko o i zamra a tna kilka dni przed monta em).

4. Wreszcie, je li potrzeba, mo na nawet przygotowa tca tcharlotte weze niej i zamrozi , z wyj tkiem mietany
do dodania na ostatni tchwil t Sk adniki :U y em puree z pistacji, posiekanych pistacii, ca ych pistacji i
mielonych migda éw z Koro : kod ILETAITUNGATEAU dla 5% zni ki na ca 'y asortyment (nie afiliowany).

5. Uy em czekolady Caraibes od Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU dla 20% zni ki na ca y asortyment
(ofiliowany).

6. Sprz t : Termometr Mikser Ma a uko na szpatu ka Perforowana blacha R kawy cukiernicze Ko céwka 18mm
Ko céwka 10mm Pier cie 122cm Rodoid Czas przygotowania: 1Th45 + czas odpoczynku + 10 minut
pieczeniaNa charlotte o rednicy 22 cm: Krem z ciemnej czekolady: pe nego mleka mietanki 6 tek cukru
czekolady Caraibes lub czekolady o zawarto ci 65/70% kakao Podgrzej mleko i mietank .



7. Ubij 6 tka z cukrem, a nast pnie wlej gor cy p yn, dobrze mieszaj c.

8. W 6tz powrotem do garnka i gotuj na ogniu, mieszaj c ca y czas, a tmasa osi gnie 83°C.

9. Nast pnie wlej krem na czekolad ti zmiksuj blenderem, aby uzyska tdobr temuls; .

10. Przykryj krem foli , aby dotyka a powierzchni, i umie tw lodéwce do czasu monta u.

11. Pralin z pistacji: pistacji cukru wody Szczypta soli morskiej Przygotuj karmel z wody i cukru.
12. Wlej go na pistacje i pozostaw do ca kowitego ostygni cia.

13.  Gdy karmel ostygnie, dodaj sél morsk ti zmiksuj do uzyskania praliny.

14. Odstaw do czasu monta u.

15.  Biszkopt joconde z kakao: cukru pudru mielonych migda éw jajek 3 y eczki kakao w proszku bia ek
roztopionego mas a m ki T45 cukru Rozgrzej piekarnik do 210°C.

16. Wymieszaj cukier puder z mielonymi migda ami.

17. Wlej mieszank tdo misy robota kuchennego z nasadk tdo ubijania, lub u yj miksera elektrycznego.
18. Dodawaj jajka stopniowo, cay czas ubijaj ¢, aby uzyska tdelikatn tmas .

19.  Od 6 tniewielk tilo tbia ek i dodaj do nich kakao w proszku.

20.  Dodaj t tmieszank tdo wcze niej roztopionego mas a.

21. Stopniowo dodawaij to kakaowe mas o do mieszanki jajko — cukier — migda'y przy u yciv opatki, a
nast pnie dodaj mk .

22. Ubij bia ka, dodaj ¢ stopniowo cukier, gdy bia ka zaczynaj tsi fsztywnie .
23.  Dodaj dobrze ubite bia ka do wcze niejszej mieszanki za pomoc t opatki.

24.  Roz 6 thiszkopt na dwéch blaszkach (b dzie mo na uformowa tz niego obwéd charlotte, podstaw foraz
mniejszy okr g do monta u).

25.  Piecz biszkopt joconde przez 8 do 10 minut.

26. Pozwdl mu ostygn , a nast pnie wytnij pasek na obwéd charlotte (mo esz u y tta my rodoidowej, aby u atwi
wyjmowanie), okr g na dno i mniejszy okr g.

27.  Krokant czekoladowo-pistacjowy: puree z pistacji czekolady Caraibes kréwki dentelle Roztop
czekolad , a nast pnie dodaj puree z pistacii i pokruszone kréwki dentelle.

28.  Roz 4 tkrokant na dnie charlotte, dobrze udu , a nast pnie umie tw lodéwce, aby krokant si
skrystalizowa .

29. Mus pistacjowy: mleka mietanki (1) étek cukru elatyny puree z pistacji mietanki (2) Zagotuj
mleko i mietank t(1).

30. Namocz elatyn tw misce z zimn twod .
31. Wymieszaj 6 tka z cukrem.

32. Gdy mleko i mietanka zaczynaj twrze , wlej je na rozbielone 6 tka z cukrem, w 6 tz powrotem na ogie ti
doprowad tdo 85°C, cay czas mieszaj c.

33. Dodaj odci ni tt elatyn , a nast pnie puree z pistacji.
34. Ubij mietank (2) na niezbyt sztywn tbit f mietan .

35.  Gdy krem angielski osi gnie temperatur tmi dzy 30 a 35°C, delikatnie wmieszaij bit t mietan tprzy u yciu
opatki.

36.  Przejd fod razu do monta v.
37. Monta : Pokruszone pistacje (opcjonalnie) Wlej po ow tmusu na krokant.
38.  Dodaj biszkopt joconde, a nast pnie na 6 tkrem czekoladowy na wierzch (zachowaj troch tdla dekoracii).

39. Posyp pokruszonymi pistacjami.



40. Wilej reszt tmusu.
41. Umie tw lodéwce.
42. Gdy mus si tskrystalizuje, wype nij na wierzchu pralin fpistacjow .

43.  Bita mietana pistacjowa &amp; wyko czenia: mietany cukru pudru 1 do 2 y ek puree z pistacji
wed ug uznania Wiérki / kawa ki czekolady Ca e pistacje Ubij mietan tz cukrem pudrem.

44. Gdy masz gotow tbit f mietan , dodaj puree z pistacji.
45. Na 6 thit t mietan , a tak e reszt tkremu czekoladowego na charlotte.

46. Udekoruj pistacjami i wiérkami czekolady, a potem delektuj si !
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