Tygrysy z mleczn tczekolad ti orzechami |oskowymi

Ingrédients

® 150g mas a

* 150g bia ek jqj

* 170g cukru pudru

* 100g mielonych orzechéw laskowych
* 50g m ki

* 1 szczypta soli

* 60g posypek lub kawa kéw czekolady
* 40g pe nej mietanki

* 50g orzechowego praliné

* 559 czekolady azélia

¢ 10g mas a

* 15g miodu neutralnego

Préparation

1. Nowa wersja tych przepysznych tygryskéw w stylu Cyrila Lignaca: mleczna czekolada &amp; orzechowy
praliné.

2. Do przepisu na finansjerki u y em, jak zwykle, tego od Cyrila Lignaca, ktéry jest doskona 'y, i nape ni em je
ganache z mlecznej czekolady &amp; orzechowym praling, u ywaj ¢ czekolady Azelia od Valrhona, ktéra ju
jest aromatyzowana orzechami laskowymi.

3. Sprz t: Formy na mini kouglof Silikomart Sk adniki: U y em czekolady Azelia z Valrhona: kod
ILETAITUNGATEAU umo liwiaj cy 20% zni ki na ca y asortyment (afiliacyjny).

4. Czas przygotowania: 25 minut + 20 minut pieczenia Na oko o dziesi ttygryskéw: Finansjerki: mas a
bia ek joj cukru pudru  mielonych orzechéw laskowych m ki 1 szczypta soli posypek lub kawa kéw
czekolady Przygotuj mas o orzechowe: rozpu tmas o i pozwdl mu skwiercze tha ma ym ogniu, a tuzyskasz
z oty kolor.

5. Pozwdl, by ostyg o.

6.  Wymieszaj bia ka z cukrem pudrem i mielonymi orzechami laskowymi.

7. Dodaj sél i mk, a nast pnie kawa ki czekolady.

8.  Na koniec dodaj ostudzone mas o orzechowe (uwa qj, je li jest zbyt gor ce, mo e rozpu ci fczekolad ).
9. WIlej ciasto do foremek (nie wype niaj ich ca kowicie).

10.  Piecz w nagrzanym piekarniku w 180°C przez 20 minut, nast pnie wyci gnij z foremek i pozwél im
ostygn .

11.  Ganache czekoladowo-praliné: pe nej mietanki orzechowego praliné czekolady azélia mas a miodu
neutralnego Podgrzej mietank tz miodem.

12. Wymieszaj praliné i roztopion tczekolad .
13.  Wlej mietank tdo poprzedniej mieszanki, starannie mieszaj c, aby uzyska tg adk ti b yszcz ¢ tganache.
14. Dodaj mas o i ponownie wymiesza.

15. Pozwdl, by ostyg o, nast pnie nape nij finansjerki i ciesz si |
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