Czekoladowe tartaletki kwiatowe z czarnym pieprzem

Ingrédients

* 60g mas a o konsystencji pomady

* 90g cukru pudru

* 30g mielonych migda éw

* 1 jajko

* 160g m ki T55

* 50g m ki ziemniaczanej

* 30g 6tek

* 80g ca ych jqj

* 60g cukru (1)

* 509 bia ek

* 20g cukru (2)

* 35g m ki

* 15g kakao w proszku

* 40g purée z migda éw

* 20g ciemnej czekolady 66%

* 30g pokruszonych nale nikéw dentelle
* 3 do 4 obrotéw m ynkiem czarnego pieprzu madagaskarskiego
* 125g mietanki p ynnej 35%

* 125g mleka pe nego

* 50g 6 tek

* 25g cukru

* 130g ciemnej czekolady 66% kakao
* 3 do 4 obrotéw m ynkiem pieprzu

® 200g mietanki p ynnej 35%

* 20g cukru pudru

* 3 do 4 obrotéw m ynkiem pieprzu

Préparation
1. Robi tprawie wy cznie ciasta do dzielenia, ale tym razem, co jest nietypowe, postanowi am przygotowa
tartaletki indywidualne.

2. W formie ma ych kwiatkéw, ktére cz sto widzi si tostatnio w mediach spo eczno ciowych, s twype nione
ré nymi przygotowaniami z ciemnej czekolady i pieprzu madagaskarskiego.

3. Pieprz podkre la smak czekolady i wnosi wie o tdo tego dobrze czekoladowego deseru tU y am czarnego
pieprzu z Madagaskaru, mo na u y ttakiego, ktéry lubisz, a ilo ci podane w przepisie s forientacyjne, w
zale no ci od pieprzu i twojej wra liwo ci mo na je oczywi cie zwi kszy tlub zmniejszy .

4. Sprz t: Formy do tartaletek Wa ek do ciasta Mini szpatu ka zagi ta Blacha perforowana R kawy cukiernicze
Ko céwka 12mm Sk adniki: U y am czekolady Cardibes od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na
wszystkie produkty (afiliowany).

5. Czas przygotowania: 1h30 + 25 minut pieczeniaNa 6 tartaletek: Ciasto kruche: mas a o konsystencji
pomady cukru pudru mielonych migda 6w 1 jajko m ki T55 m ki ziemniaczanej] Wymieszaj mas o o
konsystencji pomady z cukrem pudrem i mielonymi migda ami.

6. Gdy mieszanka jest jednolita, dodaj jajko, a nast pnie m k ti m k tziemniaczan .

7. Wymieszaj szybko, aby uzyska fjednolit tkul , nast pnie owi tciasto i w 6 tdo lodéwki na co najmniej odzin .
8. Nast pnie rozwa kuj ciasto na grubo 12mm.

9. Wytnij kr ki o rednicy 10cm.

10. Uformuj ciasto w formy (wcze niej nasmarowane mas em) od spodu, tak jak na zdj ciu, dociskaj ¢, aby



ciasto odpowiednio przybra o kszta t.
11. Umie tw lodéwce na co najmniej odziny, albo w zamra arce na co najmniej 30 minut.
12. Piecz w nagrzanym piekarniku w 170°C przez 20 minut.

13. Aby uzyska tdobrze zrumienione tartaletki, mo na je wyj t5 minut przed ko cem pieczenia, posmarowa
rozirzepanym jajkiem i ponownie w o y tdo piekarnika na koniec pieczenia.

14. Ciasto wiede skie kakaowe: 6 tek caych jaj cukru (1) biaek cukru(2) m ki kakao w proszku Ubij
6 tka z cukrem (1), a tmieszanina b dzie dobrze ubita i napowietrzona.

15. Ubij bia ka na sztywno z cukrem (2).

16. Delikatnie wymieszaj dwie poprzednie mieszanki.

17. Dodaj przesian tm k ti kakao.

18. Wylej na blach ti rozprowad tna grubo toko o 1 em.

19. Piecz w nagrzanym piekarniku w 200°C przez 8 do 10 minut, a nast pnie ostud tna kratce.
20. Nast pnie wytnij kr ki o rednicy 5cm.

21. Chrupi ca czekolada ciemna, migda ti pieprz: purée z migda éw ciemnej czekolady 66% pokruszonych
nale nikéw dentelle 3 do 4 obrotéw m ynkiem czarnego pieprzu madagaskarskiego Roztop czekolad , a
nast pnie dodaj purée z migda éw, pieprz i pokruszone nale niki dentelle.

22. Kremowa ciemna czekolada i pieprz:  mietanki p ynnej 35% mleka pe nego &étek cukru ciemnej
czekolady 66% kakao 3 do 4 obrotéw m ynkiem pieprzu Ubij 6 tka z cukrem.

23. Podgrzej mleko ze mietank , nast pnie wlej na jajka, dobrze mieszqj c.

24. Przelej wszystko z powrotem do rondla i gotuj do 85°C, mieszaj c bez przerwy.

25. Nast pnie dodaj czekolad i pieprz.

26. Zmiksuj kremowy krem czekoladowy, owi tfoli ti wstaw do lodéwki do czasu monta u.

27. Chantilly z pieprzem:  mietanki p ynnej 35% cukru pudru 3 do 4 obrotéw m ynkiem pieprzu Ubij
mietank tz cukrem pudrem, nast pnie dodaj pieprz.

28. W 6 tdo r kawa cukierniczego (g adka ko céwka 12mm), nast pnie przejd tdo monta u.
29. Monta : Troch tpieprzu Rozprowad ttroch tchrupi cego spodu na dnie tartaletek.

30. Dodaj krem, a nast pnie ciasto wiede skie.

31. Nanie tostatni twarstw tkremu, dok adnie wyg adzaj ¢ powierzchni .

32. Udekoruj chantilly.

33. Dodaj troch tkremu na rodku.

34. | na koniec, jeden ma'y obrét m ynkiem pieprzu i gotowe, mo na si tdelektowa !
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