Potréjnie czekoladowe ciasto

Ingrédients

* 135g m ki

* 180g cukru

* 25g kakao w proszku bez cukru

* 49 proszku do pieczenia

* 1 jajko

* 459 gorzkiej czekolady 80% kakao

® 75g mas a

* 115g pe not ustego mleka

* 35g mlecznej czekolady 46% kakao

* 35g pasty migda owej (lub orzechowej)

e 40g pokruszonych nale nikéw dentelle

* 150g bia ej czekolady

* 80g mietany

* 159 neutralnego miodu

* 250g gorzkiej czekolady 66% kakao

* 60g neutralnego oleju typu z pestek winogron
* 85g mlecznej czekolady 40% kakao

* 15g neutralnego oleju typu z pestek winogron
* 20g bia ej czekolady

Préparation

1. | tak, mimo ksi ki i kilku przepiséw ju ttutaj obecnych, zawsze mam nowe pomys y na przepisy na ciasto
Oto wi ¢ ciasto potréjnie czekoladowe, nadziewane chrupi c fczekolad tmleczn ti pokryte kremow tganache z
bia ej czekolady.

2. Zalet ttej formy do ciasta z wk adem jest to, e pozwala przekszta ci tprost tczekoladow thabk tw ,, adny”

deser nieco bardziej smakowity!

3. Ale oczywi cie, je li je] nie masz, mo esz po prostu rozprowadzi tchrupi ¢ fmas tpod ciastem zamiast
faszerowa t Sprz t: Forma do ciasta z wk adem Sk adniki: U y am czekolad Komuntu, Bahibé &amp; Waina
(mo esz zast pi tje Ivoire) od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (afiliacja).

4. Czas przygotowania: 45 minut + odzina pieczenia Na ciasto o d ugo ci 20cm: Ciasto czekoladowe: m ki
cukru  kakao w proszku bez cukru  proszku do pieczenia 1 jajko  gorzkiej czekolady 80% kakao mas a
pe not ustego mleka  Wymieszaj m k , cukier, kakao i proszek do pieczenia.

5. Dodaj ajko.
6.  Rozpu tczekolad 1z mas em, a nast pnie dodaj je do poprzedniej mieszanki.

7. Na koniec dodaj mleko, a nast pnie wlej ciasto do formy wysmarowanej mas em i posypanej m k tlub
wy o onej papierem do pieczenia.

8. Piecz w nagrzanym piekarniku do 160°C przez oko o odzin , né twbity w ciasto powinien by tsuchy na
ko cu pieczenia.

9. Pozwél mu ostygn tprzez kilka minut, nast pnie wyjmij ciasto z formy i pozostaw do ca kowitego ostygni cia.

10. Chrupi cy wk ad z mlecznej czekolady: mlecznej czekolady 46% kakao pasty migda owej (lub
orzechowej) pokruszonych nale nikéw dentelle Rozpu tczekolad , dodaj past tmigda ow ti pokruszone
nale niki dentelle.

11.  Gdy ciasto jest zimne, wype nij wk ad to chrupi c tmas , a nast pnie umie tje w lodéwce, aby
skrytyalizowa o.



12. Ganache z bia ej czekolady: bia ej czekolady ~mietany neutralnego miodu Rozpu tczekolad .

13. Podgrzej mietan tz miodem, a nast pnie dodaj j tdo czekolady w trzech porcjach, dobrze mieszaj ¢ po
ka dym dodaniu.

14.  Pozwdl jej si tskrystalizowa , a nast pnie rozprowad tganache na cie cie.

15.  Glazura: Przygotowa am glazur tz gorzkiej czekolady, kiér tpola am ca e ciasto, nast pnie odrobin
glazury z mlecznej czekolady, ktére doda am miejscami, i na koniec rozpu ci am troch thia ej czekolady, aby
doda tkilka akcentéw i uzyska tglazur 13 czekolady; w razie potrzeby, mo na zrobi ttylko glazur tz gorzkiej
czekolady gorzkiej czekolady 66% kakao neutralnego oleju typu z pestek winogron  mlecznej czekolady
40% kakao neutralnego oleju typu z pestek winogron  bia ej czekolady Rozpu tgorzk tczekolad ti dodaj
neutralny olej.

16. Rozpu tmleczn tczekolad ti dodaj olej.

17. Gdy glazury osi gn foko o 35%, najpierw wylej glazur 1z gorzkiej czekolady na ca e ciasto umieszczone
na kratce.

18. Nast pnie wylej glazur 1z mlecznej czekolady miejscami.
19. Na koniec rozpu tbia tczekolad ti ,spryskaj” ni tciasto za pomoc tp dzelka.

20. Pozwdél glazurze skrystalizowa tsi tprzed delektowaniem si |
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