Liedzia ska tarta czekoladowa

Ingrédients

* 60g mas a w temperaturze pokojowej
* 90g cukru pudru

* 30g m ki z orzechéw laskowych

* 1 jajko

* 160g m ki

* 50g skrobi kukurydziane;

* 100g pralin z orzechéw laskowych

* 80g gorzkiej czekolady

* 135g pe nego mleka

* 135g mietany kreméwki 35%

® 55g 6 tek jqj

* 20g cukru

* 100g gorzkiej czekolady

® 250g mietany kreméwki 35% t uszczu
* 25g cukru pudru

Préparation
1. To ju tdawno nie zaproponowa em nowego przepisu na fart , wi ¢ premiera nowej czekolady Valrhona by a
dobr twyméwk , by sprébowa !

2. Oczywi cie, jest to czekolada do thogata w kakao (80%), wi ¢ mo esz | tzast pi tmniej kakaow fczekolad ,
ie li wolisz, lub na przyk ad zast pi tj fczekolad tmleczn tw warstwie pralinowej tPoza tym, przepis jest do
szybki i atwy do wykonania: s odkie ciasto, czekoladowy pralin, krem i bita mietana... do wa kéw!

3. Sprz t :Pier cie 20cm Torebki do szprycowania Dysza 18mm Perforowana blacha Wa ek do ciasta Mini
szpatu ka zakrzywiona Sk adniki : U y em czekolady Komuntu z Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20%
zni ki na ca e stronie (afiliowany).

4. Czas przygotowania: odzina + 20 minut pieczenia Na tart fo rednicy 20 cm: S odkie ciasto : mas a w
temperaturze pokojowej cukru pudru m ki z orzechéw laskowych Szczypta soli 1 jajko m ki skrobi
kukurydzianej Wymieszaj mas o w temperaturze pokojowej z cukrem pudrem i m k tz orzechéw laskowych.

5. Dodaij sél, nast pnie emulguj z jajkiem.

6. Inkorporuj m k i skrobi tkukurydzian .

7. Zawin ciasto w foli ti odstaw do lodéwki na co najmniej 30 minut.

8.  Nast pnie rozwa kuj j tna grubo 12 mm i u é tw pier cie fo rednicy 20 cm.

9. Umie fciasto w zamra arce na 15 minut.

10. Piecz przez 20 minut w temperaturze 170°C, a nast pnie pozostaw do ostygni cia.

11. Pralina/czekolada :  pralin z orzechéw laskowych gorzkiej czekolady Roztop czekolad tz pralin , @
nast pnie wylej mieszank tha spéd tarty i odstaw do krystalizacji w lodéwce.

12. Krem czekoladowy : pe nego mleka mietany kreméwki 35% 6 tek jaj cukru gorzkiej czekolady
Podgrzewaj mleko i mietan .

13. Ubij 6 tka z cukrem, a nast pnie wlej gor cy p yn na wierzch.

14.  Przelej wszystko z powrotem do garnka, a nast pnie gotuj do chwili zag stnienia (do 85°C).
15. Wylej na czekolad , zmiksuj zanurzon thlenderem, a nast pnie pozostaw do ostygni cia.

16. Nast pnie roz 6 tna warstwie czekolady/pralinéw (mo esz zostawi ttroch tnha dekoracj ).

17. Bita mietana :  mietany kreméwki 35% t uszczu cukru pudru llo tkakao w proszku wedle gustu  Ubij



mietan tkreméwk tz cukrem pudrem, nast pnie po 6 thit t mietan tna tarcie.

18. Posyp troch tkakao w proszku, udekoruj reszt tkremu czekoladowego, a potem delektuj si !
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