Wilgotne ciasto z mleczn tczekolad ti migda ami/orzechami
laskowymi

Ingrédients

* 3 jajka

* 1259 cukru

* 185g mlecznej czekolady o zawarto ci minimum 40% kakao
* 120g mas a

* 50g proszku migda owego lub orzechowego
* 100g m ki

* 50g mietanki

e 60g praliny

* 65g azelii

* 10g miodu

¢ 20g mas a

Préparation

1. S tju ttutaj kilka przepiséw na ciasta czekoladowe, ale nie by o jeszcze z czekolad tmleczn .

2. Teraz jest to zrobione z tym wilgotnym ciastem z czekolad tmleczn t&amp; orzechami laskowymi lub
migda ami tZreszt , zapisa em proszek migda owy lub orzechowy, ale mo na réwnie tu y torzechéw pekan,
orzechéw w oskich lub dowolnego suszonego owocu, identycznie dla praliny w przepisie na ganache.

3. Ganache jest oczywi cie opcjonalne, chocia tdodaje dobr tdawk t akoci  Sprz t: Obr cz 18cm Sk adniki:

U y em proszkéw migda owych i orzechowych Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej stronie (bez
afiliacji).

4. Uy em czekolad Bahibé i Azelia od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (z
afiliacj ).

5. Czas przygotowania: 30 minut + 30 minut pieczeniaDla ciasta o rednicy 18 cm:  Wilgotne ciasto: 3 jajka
cukru mlecznej czekolady o zawarto ci minimum 40% kakao mas a  proszku migda owego lub orzechowego
m ki Ubija tjajka z cukrem przez 10 do 15 minut, a tuzyska si tdobrze bia ti napuszon tmas .

6. W tym czasie roztopi tmleczn fczekolad 1z mas em, a nast pnie przela tt tmieszank tdo ubitych jajek i
szybko wymiesza .

7. Na koniec dodaj przesian tm k ti proszek migda owy/orzechowy i delikatnie po ¢z szpatu k .

8.  WIlej do nat uszczonej i obsypanej m k tlub cukrem formy, a nast pnie piecz w nagrzanym do 175°C
piekarniku przez 30 do 35 minut.

9. Pozostaw do ostygni cia.

10. Ganache: mietanki praliny azelii miodu mas a Kilka orzechéw laskowych Roztopi tczekolad , a
nast pnie doda tpralin .

11. Podgrzej mietank tz miodem, a nast pnie wlej mieszanin tna czekolad , dobrze mieszaj ¢, a tuzyskasz
g adk tganache.

12. Nast pnie dodaj mas o pokrojone na ma e kawa ki i mieszaj, a tzostanie wch oni te.

13.  Pozwél ostygn ti skrystalizowa , a nast pnie rozprowad fganache na cie cie, udekoruj kilkoma
orzechami laskowymi i ciesz si !
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