Ciasto czekoladowe inspirowane ré ami pustyni (z Komuntu od

Valrhona)

Ingrédients

* 90g mi kkiego mas a

* 115g cukru kryszta u

* 1 paska y eczka kawy rozpuszczalnej
* 2 du e jajka

e 70g mielonych migda 6w

* 145g czekolady

e 70g m ki

* 5g proszku do pieczenia

* 15g kakao w proszku

® 75g p ynne| mietany

* 1459 pe nego mleka

* 35g migda 6w w s upkach

* 25g ciemnej czekolady

* 35g puree z migda éw

* 15g migda 6w w s upkach

* 25g kruchego ciasta

* 250g ciemnej czekolady

* 60g oleju o neutralnym smaku, np. z pestek winogron
* 95g cukru

* 60g migda 6w w s upkach

® 5gmasa

* 20g p atkéw kukurydzianych
* 70g czekolady

® 10g chrupi cych pere ek

Préparation

1. Kilka miesi cy temu mia am rado tbycia skontaktowan tprzez Valrhon , aby do czy tdo grupy oséb, ktére
mia y wybra tnow tczekolad topracowan tspecjalnie na uczczenie 100-lecia marki: po ré nych etapach

g osowania na nazw , wizualizacj ti oczywi cie sam tczekolad , mog am odkry tczekolad tKomuntu, ciemn
czekolad to 80% zawarto ci kakao, ktérej u y am do przygotowania przepisu: oczywi cie ciastal

2. Ciasta nieco bardziej wyszukanego na t fokazj , z bardzo chrupi c ttekstur tdzi ki wk adce i dekoracji ré6 ami
z piasku.

3. Je li chcesz dowiedzie tsi twi cej o tej czekoladzie, mo na to zrobi ttutqj ; je |i chcesz sprébowa tte
czekolady, link do zaméwienia z kodem promocyjnym znajduje si ttu tponi ej; a je li nie, wystarczy przewin tw
dé tdo przepisu!

4. Sprz t: Forma do ciasta Sk adniki: Czekolada Komuntu, ktér tmo esz zaméwi ttutaj, z 20% zni k 1z kodem
ILETAITUGATEAU + ksi eczka z przepisami z okazji 100-lecia Valrhona gratis przy ka dym zaméwieniu
powy ej 60 tprzed 2 pa dziernika.

5. Wymieszaj mas o o konsystencji kremowej z sol , cukrem, skérkami z cytryny i kaw trozpuszczaln .
6. Dodaj jajka jedno po drugim, ubijaj ¢ po ka dym dodaniu.

7. Dodaj mielone migda y, a nast pnie roztopion tczekolad .

8. Przesiej m k , proszek do pieczenia i kakao, a nast pnie dodaj je do wcze niejszej mieszanki.

9. Na koniec wmieszaj mietan , mleko i migda'y.

10. Wlej do wcze niej posmarowanej mas em formy do ciasta z wk adk , a nast pnie piecz w piekarniku



rozgrzanym do 165°C przez odzin .
11. Wyjmuj c z piekarnika, pozwél ostygn tkilka minut, a nast pnie usu twk adk ti wyjmij ciasto na kratk .
12. Roztop czekolad , a nast pnie dodaj puree z migda éw.

13. Wymieszaj pokruszone kruche ciasto, a nast pnie uzupe nij ciasto chrupi cym wk adem i pozostaw do
krystalizacj.

14. Polewa czekoladowa: ciemnej czekolady oleju o neutralnym smaku, np.

15. z pestek winogron Roztop czekolad , a nast pnie dodaj ole;.

16. Gdy polewa osi gnie 35°C, wylej j tna ciasto umieszczone na kratce i pozostaw do krystalizacji.
17. Doprowad twod ti cukier do wrzenia.

18. Zanurz w tym migda y na 2 minuty, a nast pnie ods cz.

19. Roz 6 tje na pergaminie, a nast pnie piecz w rozgrzanym piekarniku do 180°C przez 10 minut, mieszaj c w
o owie czasu pieczenia.

20. Po wyj ciu z piekarnika, dodaj mas o i wymieszaj.
21. Pozostaw do ostygni cia, nast pnie dodaj temperowan tczekolad .
22. Uformuj ma e stosy na pergaminie, a nast pnie dodaj na nie chrupi ce pere ki.

23. Gdy ré e z piasku zastygn , dodaj je na ciasto.
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