Czekoladowe ciasto fondant

Ingrédients

e 75g gorzkiej czekolady z 70% kakao
* 75g mietanki kreméwki

® 55g mas a

* 459 nies odzonego kakao w proszku
* 3 jajka

* 85g cukru (1)

® 25g m ki

* 35g cukru (2)

Préparation

1. Kawa ek czekoladowego ciasta zawsze sprawia przyjemno , prawda?

2. Zw aszcza gdy jest jednocze nie puszyste i rozp ywaj ce si tw ustach, z delikatnie chrupi ¢ tskérk !

3. Sk adniki: Uy am czekolady Guanaija i kakao w proszku z Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU daje 20%
zni ki na ca ej stronie (link afiliacyjny).

4. Zaczynamy od przygotowania ganache: podgrzej mietank , a nast pnie wlej j fna cz ciowo roztopion
czekolad .

5. Emulguj za pomoc tszpatu ki lub blendera zanurzeniowego, a tuzyskasz g adk ti b yszcz ¢ tganache.
6. Dodaj pokrojone na ma e kawa ki mas o, dobrze wymieszaj, a nast pnie dodaj kakao.

7. Oddziel bia ka od 6 tek.

8. Ubij 6 tka z cukrem (1), a tstan tsi tjasne.

9. Po cz czekoladow tmieszank 1z 6 tkami, a nast pnie dodaj m k .

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

11. Delikatnie dodaj je do poprzedniej mieszanki.

12. Wlej ciasto do formy wy o onej papierem do pieczenia lub wysmarowanej mas em i posypanej m k .

13. Piecz w piekarniku nagrzanym do 150°C przez 30 minut, a nast pnie kontynuuj pieczenie przez 45 do 50
minut w 120°C (je i to konieczne, przykryj ciasto foli faluminiow tpod koniec pieczenial).

14. Pozwél ostygn , a nast pnie podawaj ciasto z y k tbitej mietany, odrobin tkremu angielskiego lub ga k
lodéw, by si trozkoszowa !
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