Baskijski tort czekoladowy, kwiat soli i trufla

Ingrédients

® 220g m ki T55

* 50g kakao w proszku bez cukru
* 5¢g proszku do pieczenia

® 200g mas a

* 200g cukru br zowego

* 1 jajko

* 2 4tka

¢ 20g ciemnego rumu

* 300g pe nego mleka

* 100g p ynne| mietany

e 170g gorzkiej czekolady 170

* 1 jajko

* 30g cukru br zowego

e 25g m ki lub skrobi kukurydzianej
* 10g trufli

* 1 du a szczypta fleur de sel

* 10g trufli

* 1 jajko do glazury

Préparation

1. Je li macie ochot tna czekolad , trofili cie we w a ciwe miejsce!
2. Dzisiejszy przepis to ultra apetyczne ciasto baskijskie, ca e czekoladowe z dodatkiem fleur de sel i trufli.

3. Oczywi cie, trufla jest ca kowicie opcjonalna, doskonale komponuie si tz gorzk fczekolad , ale ciasto ca kiem
czekoladowe te tjest pyszne tNatomiast radz tnie pomija tfleur de sel, ktéra podkre la smak czekolady Sprz t:

Wa ek do ciasta Taca perforowana Sk adniki: U y am czekolady Caraibes i kakao w proszku z Valrhona: kod
ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca e stronie (dfiliacja).

4. Czas przygotowania: 45 minut + minimum 2h odpoczynku + 45 minut pieczenia + och odzenieNa okr g e
ciasto o rednicy 24cm lub prostok tne ciasto o d ugo ci 30cm:  Ciasto baskijskie: m ki T55 kakao w proszku
bez cukru proszku do pieczenia mas a cukru br zowego 1 jajko 2 étka ciemnego rumu  Ubijmaso z
cukrem.

5.  Dodajm k, kakao i proszek do pieczenia, a nast pnie wymieszaj z jajkiem i & tkami.
6. Na koniec dodaj rum.

7. Podziel ciasto na dwie cz ci (jedn ttroch twi ksz tod drugiej), rozwa kuj ka d tcz  tz grubsza (w form
ko a lub prostok ta w zale no ci od wybranej formy do pieczenia) mi dzy dwoma arkuszami papieru do
pieczenia i umie tw lodéwce na co najmniej odzin t(poniewa fciasto jest bardzo mi kkie, im zimniejsze, tym
atwiejsze do formowania i wype niania).

8. Krem czekoladowy i truflowy: pe nego mleka p ynnej mietany gorzkiej czekolady 170 1 jajko cukru
br zowego m ki lub skrobi kukurydzianej trufli Podgrzej mleko i mietan tw rondelku.

9. Jednocze nie ubij 6 tka z cukremimk .
10.  Gdy mleko si tzagotuje, wlej je na jajka, ci gle mieszaj c.
11.  Wlej wszystko z powrotem do rondelka i gotuj na rednim ogniu, ci gle mieszaj c.

12.  Gdy krem zg stnieje, dodaj posiekan tczekolad , a nast pnie starte trufle i mieszaj, a tuzyskasz jednolity
krem.

13. Przelej krem do naczynia, przykryj foli tw kontakcie z powierzchni ti umie tw lodéwce do momentu



sk adania ciasta.

14. Sk adanie i pieczenie: 1 du a szczypta fleur de sel trufli 1 jajko do glazury Wy 6 tform tlub pier cie
wi kszym kawa kiem ciasta.

15. Posyp | tfleur de sel.

16. Wilej krem czekoladowy do rodka i réwno rozprowad tna powierzchni.

17. Dodaij trufle pokrojone w cienkie p atki.

18. Przykryj drugim kawa kiem ciasta, szczelnym cz ¢ boki, aby zapobiec wyp ywaniu kremu.
19. Ubij jajko i posmaruj nim wierzch ciasta.

20. Rozgrzej piekarnik do 200°C.

21. Kiedy piekarnik jest gor cy, posmaruj ciasto po raz drugi i wykonaj kratk tna wierzchu przy pomocy tylnej
cz cinoa.

22.  Wstaw ciasto do piekarnika, obni aj ¢ temperatur tdo 180°C i piecz przez oko o 45 minut.

23. Pozwdl ca kowicie ostygn tprzed wyj ciem z formy i delektuj si !
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