Mendiant & la maniére de Benoit Castel (tarta czekoladowa)

Ingrédients

¢ 130g masléa

* 80g cukru pudru

® 220g m ki

* 30g mielonych migda'éw

* 1 du e jajko (60g)

® 150g mietany phnnej

* 30g miodu

* 130g ciemnej czekolady

* 30g niesolonego mas'a

* 200g orzechéw (pistacje, orzechy laskowe, migda%, orzechy, orzechy pekan...)

Préparation

1. Ofo jestem z powrotem z ksi k tLe Paris des Pétisseries Francois Blanca.

2. Przegl daj c |, natkn 'ém si tna ten przepis na tart tw stylu "mendiant" Benoit Castela, tart tprost , ale
naprawd tbardzo dobr : kruche ciasto z migdaléami i wanili , kremowa ganache czekoladowa i suszone owoce
wedleg wlasnego wyboru!

3. Nie maj c wykrawacza o odpowiedniej wielko ci, u y'%ém pier cienia o rednicy 20 cm zamiast kwadratu o
boku 22 cm, mo na dopasowa tsi tdo wykrawaczy, ktére posiadacie lub po prostu wyci tciasto no em, wi ¢
potrzebujesz bardzo ma'é sprz tu, aby zrealizowa tten przepis.

4. Ostatnia rzecz, odwied tmoje konto na Instagramie, aby wygra tegzemplarz tej wspania'é ksi ki do pi tku!

5. Sprz t: Pita perforowana Wa'k do ciasta Karbowany pier cie tDe Buyer Skladniki : U y'%ém czekolady
Karaiby od Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca'4j stronie (afiliacja).

6. U y'ém suszonych owocéw od Koro : kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca'4j stronie (bez dfiliaci).

7. Czas przygotowania : 30 minut + 3h30 odpoczynku + 50 minut pieczenia Na kwadratow ttart to boku 22
cm:  Kruche ciasto: mas'@ cukru pudru m ki mielonych migdaléw 1 du e jajko ()  tlaski wanilii  Wymieszaj
mas'é z cukrem pudrem, m k , mielonymi migda'émi i wanili , a tdo uzyskania kruszonki.

8.  Nast pnie dodaj jajko i szybko wymieszaj, aby uzyska tiednolite ciasto.
9. Owitciasto foli ti wié tdo lodéwki na co najmniej odziny.

10.  Nast pnie rozwa'kuj je na grubo 13 mm i wytnij dwa kwadraty o boku 22 cm (u y'%ém mojego
karbowanego pier cienia o rednicy 20 cm).

11.  Wykrawaj wn trze jednego z kwadratéw/pier cieni.

12.  Lekko zwil thrzegi pelfego kwadratu/pier cienia i przyklej na nim drugi.

13. Wl tdo lodéwki lub zamra arki na co najmniej 30 minut.

14. Nast pnie piecz w rozgrzanym piekarniku w 170°C przez 20 minut.

15. Pozostaw do ostygni cia.

16. Ganache: mietany pnnej miodu ciemnej czekolady niesolonego mas'@ Podgrzej mietan tz miodem.

17. Posiekaj czekolad f(zacz ém topi tj tzamiast), dodaj mas'é w mach kawa'kach, a nast pnie powoli wlewa
gor ¢ t mietan , dobrze mieszaj ¢ szpatu'ke .

18. Gdy ganache jest jednolita i | ni ca, wylej j tna tart .

19.  Dekoracja: orzechéw (pistacje, orzechy laskowe, migda', orzechy, orzechy pekan...) Upra forzechy
w piekarniku w 130°C przez 30 minut, nast pnie pozostaw do ostygni cia.



20. Nast pnie rozsyp je na tarcie.

21. Przechowuj | tw temperaturze pokojowej i delektuj si !
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