Ciasteczka z nadzieniem czekoladowym

Ingrédients

® 120g mas a

® 240g m ki T55

* 95g cukru pudru

* 1 szczypta soli

* 35g mielonych orzechéw laskowych
* 1 du e jajko (55 do 60g bez skorupki)
* 45g mietany kreméwki

* 55g pralin

* 55g mlecznej czekolady 40%

* 10g miodu

® 15g mas a

e 70g ciemnej czekolady

* 85g mietany kreméwki

* 5g miodu

Préparation
1. Dzisiaj proponuj tprzepis idealny na podwieczorki dla ma ych i du ych: ciasteczka z orzechami laskowymi
nadziewane ganache czekoladowym.

2. Zrobi em dwie wersje, pierwsz 1z ciemn tczekolad , drug 1z ganache z mlecznej czekolady z pralin tz
orzechéw laskowych.

3. Je li chcesz zrobi ttylko jedn twersj , wystarczy podwoi tilo tganache wed ug w asnego wyboru, a oczywi cie
mo esz zast pi tproszek z orzechéw laskowych dowolnym proszkiem z suszonych owocéw :) Przepis jest bardzo
prosty, a ciasteczka dobrze si tzachowuj tprzez kilka dni w szczelnym pojemniku!

4. Sprz t: Wa ek do ciasta Blacha do pieczenia Worki do dekoracji Ko céwka 12mm Wykrawacz falisty 6cm
Sk adniki: U y em czekolad Jivara i Cardibes od Valrhona: kod promocyiny ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki

na ca ej stronie (afiliacja).

5.T155 cukru pudru 1 szczypta soli mielonych orzechéw laskowych 1 du e jajko (55 do bez
skorupki) Wymieszaj mas o, m k, cukier puder, sél i mielone orzechy laskowe a tdo uzyskania czego tna
kszta t piasku/kruszonki.

6. Nast pnie dodaj jajko i mieszaj, a tmasa b dzie jednolita.
7. Zawi tciasto w foli ti umie tw lodéwce na co najmniej odziny.

8.  Rozwa kuj ciasto na grubo 12 do 3mm, a nast pnie wytnij kr ki o rednicy 6cm z pomoc tfalistego
wykrawacza.

9. Rozgrzej piekarnik do 170°C.
10. Piecz ciasteczka przez 15 minut, powinny by tz ociste na wyj ciu z piekarnika.

11.  Ganache z mlecznej czekolady z orzechami laskowymi:  mietany kreméwki pralin mlecznej czekolady
40% miodu mas a Podgrzej mietan tz miodem.

12. Rozpu tczekolad ti wymieszaj j 1z pralin .
13. Wlej gor c t mietan tw trzech porcjach do czekolady, dobrze mieszaj ¢, aby uzyska tg adk tganache.

14. Nast pnie dodaj mas o i dobrze wymieszaj, w razie potrzeby mo esz u y tblendera r cznego, aby uzyska
iednolit ti b yszcz ¢ tganache.

15. Odstaw do ostygni cia w temperaturze pokojowe;.

16.  Ganache z ciemnej czekolady: ciemnej czekolady mietany kreméwki miodu Podgrzej mietan tz



miodem.
17. Rozpu tfczekolad .
18. Wlej gor ¢ t mietan tw trzech porcjach do czekolady, dobrze mieszaj ¢, aby uzyska tg adk tganache.

19. W razie potrzeby mo esz u y thlendera r cznego, aby uzyska tiednolit ti b yszcz ¢ tganache.

20. Odstaw do ostygni cia w temperaturze pokojowej.

21.  Monta : Gdy ciasteczka ostygn , w 6 tsch odzone ganache do worka do dekoracji i wype nij ciasteczka.

22.  Na koniec, delektuj si !
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