Tarta czekoladowa, Oreo i bita mietana

Ingrédients

® 24 oreos

e 70g mas a solonego

* 75g solonego mas a

* 150g ciemnej czekolady o 66% zawarto ci kakao

* 55g ciemnej czekolady o 100% zawarto ci kakao (bez cukru)
e 115g 6 tek jqi

* 18g skrobi kukurydziane;

® 245g mietany kreméwki o przynajmniej 30% t uszczu
* 250g mleka pe nego

* 105g cukru

* 1 y eczka ekstraktu z wanilii

® 200g mietany kreméwki

* 20g cukru pudru

Préparation

1. Kiedy wréci am z mojej ostatniej podré y do Stanéw Zjednoczonych, zada am wam na Instagramie pytanie,
czy przepisy inspirowane Ameryk tmog yby was zainteresowa ; odpowied thy a tak, w przyt aczqj cej
wi kszo ci, wi c oto jestem z przepisem na tart fczekoladowo-bite mietana-oreo, czyli chocolate cream pie.

2. To jest raczej atwy i bardzo smakowity przepis, ktéry wymaga tylko kilku minut pieczenia (ale za to musi
d ugo odpoczywa tw lodéwee) i zadowoli mi o nikéw czekolady.

3. Ma a rada, jednak, trzymaicie si tprocentéw kakao w wybranych przez was czekoladach do przepisy, je li je
zmienicie, konsystencja kremu mo e nie by ttaka samal

4. Sprz t: Trzepaczka Mini opatka k towa Perforowana blacha Perforowane ko o De Buyer Sk adniki: Uy am
ekstraktu z wanilii Norohy i czekolad Caraibes (66%) i Araguani (100%) od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU

dla 20% zni ki na ca ej stronie (partner).

5. Czas przygotowania: 45 minut + 10 minut pieczenia Na tart fo rednicy 20cm / 8 do 10 oséb:  Spéd tarty:
24 oreos mas a solonego Zmiksujcie ca e oreos na drobny proszek, a nast pnie dodajcie roztopione mas o.

6. Wilejcie mieszank tdo pier cienia umieszczonego na blasze wy o onej papierem do pieczenia (uwaga na
u yty pier cie , w moim przypadku demonta tby tnieco delikatny; je li macie pier cie /form tz pow ok
nieprzywierqj c , b dzie atwiej).

7. Rozprowad cie mieszank , dociskaj ¢ j tjak najmocniej, mo ecie u y tszklanki, aby dobrze docisn .

8.  Nast pnie umie cie w piekarniku rozgrzanym do 170°C na 10 minut.

9. Pozwdlcie ostygn , a nast pnie przesu cie na swoj tpater ti wyjmijcie spéd tarty.

10.  Krem budyniowy czekoladowy: solonego mas a ciemnej czekolady o 66% zawarto ci kakao ciemne;j
czekolady o 100% zawarto ci kakao (bez cukru) 6 tek jaj skrobi kukurydzianej mietany kreméwki o
przynajmniej 30% t uszczu mleka pe nego cukru 1 y eczka ekstraktu z wanilii - Ubicie 6 tka z cukrem, a
nast pnie z m k tkukurydzian fi sol .

11. Podgrzejcie mleko i mietan tz wanili .

12. Powoli wlejcie gor cy p yn do jajek, dobrze mieszaj c.

13.  Przelejcie z powrotem do garnka, gotujcie na rednim ogniu a tdo zg stnienia, ci gle ubijaj c.
14.  Nast pnie dodajcie mas o pokrojone na ma e kawa ki, a potem czekolad .

15.  Kiedy krem jest dobrze jednorodny, wylejcie go na zimny spéd tarty, wyg ad cie go, a nast pnie
umie cie w lodéwce na minimum odziny.



16.  Bita mietana: mietany kreméwki cukru pudru Wiérki czekoladowe Ubijcie mietan tz cukrem pudrem
a tdo uzyskania bitej mietany.
17.  Rozprowad cie j tna tarcie, a nast pnie udekorujcie wiérkami czekoladowymi (lub w razie potrzeby,

kakao w proszku), a na koniec cieszcie si !
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