Tarta kawowa po wiede sku

Ingrédients

* 60g mas a pomadowego

* 90g cukru pudru

* 30g m czki orzechowej

* 1 jajko

* 160g m ki

* 50g m ki kukurydzianej (maizena)
® 45g puree z orzechéw laskowych

* 60g bia ej czekolady zredukowanej
* 29 kawy rozpuszczalne;j

® 259 kruchych nale nikéw

* 2g elatyny

* 25g cukru

» 45g & tek

® 160g mietany 30-35% t uszczu
* 10g trablitu (ekstrakt kawy)

® 250g mietany 35% t uszczu

* 25g cukru pudru

Préparation
1. Po wersji czekoladowej, ofo tarta inspirowana kaw tliége: krem kawowy, lekka bita mietana, chrupko tdla
tekstury, a wszystko to umieszczone w orzechowym kruchym cie cie i gotowe!

2. Mo esz zast pi forzech laskowy migda em lub orzechem pekan, je li wolisz, i uwa aj na dawkowanie
ekstraktu kawy, je li nie u ywasz tego samego co ja tSprz t: Pier cie {20cm Torebki do zdobienia Ko céwka
18mm Perforowana blacha Wa ek do ciasta Ma a gi ta szpatu ka Sk adniki: Uy am m czki orzechowej Koro:
kod ILETAITUNGATEAU dla 5% zni ki na ca tstron t(bez dfiliacji).

3. Wymieszaj mas o pomadowe z cukrem pudrem i m czk forzechow .

4. Dodaj sél, nast pnie wymieszaj z jajkiem.

5. Dodaj m k ti maizen .

6. Owi toli ti odstaw do lodéwki na minimum 30 minut.

7. Nast pnie rozwa kuj na grubo 12mm i wy 6 tdo pier cienia o rednicy 20cm.
8. Umie tw zamra arce na 15 minut.

9. Piecz przez 20 minut w 170°C.

10. Rozpu fczekolad 1z puree z orzechéw laskowych, dodaj kaw trozpuszczaln tdo pokruszonych kruchych
nale nikéw, nast pnie wlej mieszanin tha spéd tarty i pozostaw do st enia w lodéwce.

11. Umie t elatyn tw zimnej wodzie, aby si tzrehydratowa a.

12. Ubij 6 tka z cukrem.

13. Podgrze| mietan , nast pnie wlej j tna 6 tka.

14. Przelej ca o 1z powrotem do garnka i gotuj na ma ym ogniu, ci gle mieszaj ¢, a tosi gnie temperatur t85°C.
15. Po zdj ciu z ognia dodaj odci ni t 1 elatyn ti trablit.

16. Wlej krem na tart t(zachowaj troch tdo dekoracii).

17. Ubij mietan tz cukrem pudrem, nast pnie wyci nij bit t mietan tna tart .

18. Udekoruj pozosta ym kremem, a nast pnie delektuj si !
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