Truskawkowe ciasto z kremem diplomat pistacjowym

Ingrédients

* 25 g zmielonej pistacii

* 135 g cukru pudru

* 115 g zmielonych migda 6w

* 150 g bia ek

* 50 g cukru kryszta u

* 20 g puree pistacjowego (u ywam Jean Hervé, ktéry znajduje w sklepie bio)
® 250 g mleka

® 250 g mietany kreméwki

* 100 g cukru

*80g 6tek

®25gmki

® 30 g skrobi kukurydzianej

* 50 g mas a

* 10 g elatyny (da em 7 g, ale méj krem nie by tsuper stabilny, z dodatkowym ciep em, je |i mia bym robi
ponownie, doda bym troch twi cej elatyny)

* 45 g pralin z pistacj

* 30 g puree pistacjowego

* 400 g mietany kreméwki

* 40 g mascarpone

* 40 g cukru pudru

Préparation
1. Par tdni temu by y urodziny mojej siostry, wielkiej mi o niczki truskawek, i z tej okazji przygotowa em t
pistacjow ttruskawkow ttart .

2. Nie jest ani d ugo, ani skomplikowana do przygotowania, wi ¢ nie béjcie si tsprébowa , tym bardziej e
dekoracj tdeseru mo na dostosowa tdo swoich upodoba tlub do czasu, ktérym dysponujecie.

3. Aby ciasto by o naprawd tlekkie, zast pi em tradycyin tkremow tmas tma lan t(na bazie mas a) kremem
diplomate (na bazie mietany).

4. Trzyma a si , ale nie super dobrze, wi c jak méwi tponi ej w przepisie, polecam zwi kszy tnieco ilo t elatyny i
przygotowa ttruskawkowy tort wystarczaj co wcze niej, aby mia fczas dobrze st e tw lodéwce.

5. Mo ecie na przyk ad przygotowa tkrem budyniowy dzie twcze niej, aby mia a noc na sch odzenie, a
nast pnie z o y fciasto nast pnego ranka po upieczeniu dyskéw dacquoise na degustac twieczorem.

6. Je li nie lubicie pistacji, mo ecie oczywi cie zrobi tten truskawkowy tort z kremem diplomate waniliowym.

7. To wszystko, co musicie wiedzie , wi ¢ ju ftylko musicie zacz !

8. Wymieszaj zmielone migda y, pistacje i cukier puder.

9. Ubij bia ka na sztywno, a nast pnie dodaj cukier kryszta , aby je utrwali .

10. Gdy s tdobrze ubite, dodaj puree pistacjowe, a nast pnie delikatnie wmieszaj proszki za pomoc tszpatu ki.
11. Przenie tmas tdo r kawa cukierniczego z g adk tko céwk .

12. Wypo ycz dwa okr gi o rednicy oko o 23 cm na blaszkach wy o onych papierem do pieczenia, a nast pnie
piecz w temperaturze 180°C przez oko o dziesi fminut (nieco d u €] w zale no ci od piekarnika, biszkopt
powinien by tupieczony, ale mi kki).

13. Umie tli cie elatyny w du ej misce z zimn twod .
14. Podgrzej mleko i mietan tz wanili tw rondlu i doprowad tdo wrzenia.

15. Ubicz 6 tka z cukrem, a nast pnie z m k ti skrobi tkukurydzian , a nast pnie wlej na nie gor cy p yn, dobrze



mieszaj c.

16.

Przenie twszystko z powrotem do rondla i gotuj przez kilka minut, ci gle mieszaj ¢, a fotrzymasz do 1g sty

krem budyniowy.

17.

Nast pnie dodaj odci ni t 1 elatyn ti mas o pokrojone na ma e kawa ki i dobrze wymieszaj, aby uzyska

jednolity krem.

18.

Nast pnie dodaj pralin ti puree pistacjowe, a nast pnie przelej krem do naczynia aroodpornego i przykryi

go foli tspo ywcz tha powierzchni przed w o eniem do lodéwki w celu sch odzenia.
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Przygotuj krem dyplomatyczny tu fprzed monta em.

Ubij mietan tna kremow tmas , a nast pnie dodaj zimny budy tpistacjowy.

Przenie tuzyskany krem dyplomatyczny do worka do szprycowania.

Umie tpier cie na z otym kartonie lub na tacy, a nast pnie umie tw rodku ring prze roczysty.
Wybierz najréwniejsze truskawki, przekréj je na pé ti umie tpo éwki truskawek wewn trz ringu.
U & tpokrojone na pé ttruskawki wewn trz kr gu.

Umie tw kr gu okr g z dacquoise, a nast pnie przykryj go kremem dyplomatycznym.

Wyzci nij réwnie tkrem dyplomatyczny woké tkr gu i mi dzy truskawkami.

Pokréj truskawki na ma e kostki i rozmieszcz je na kremie dyplomatycznym.

Przykryj to wszystko innym dyskiem dacquoise i pokryj kolejn twarstw tkremu dyplomatycznego.
Umie ttruskawkowy tort w lodéwce na kilka godzin (lub na noc).

Gdy st eje i krétko przed podaniem, zréb bit t mietan tz kreméwki, mascarpone i cukru pudru, a nast pnie

umie 1j tw r kawie cukierniczym i wyci nij w rodku.

31.

Na koniec umie ttruskawki i wiérki pistacji woké thitej mietany i smacznego!
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