Tarta straciatella

Ingrédients

* 60g mi kkiego mas a

* 90g cukru pudru

* 30g mielonych migda éw
* 1 jajko

 155g m ki

* 50g skrobi kukurydziane;
e 25g mas a

* 459 bia ka

* 55g cukru trzcinowego

* 40g m ki

* 35g ciemnej czekolady

* 50g ciemnej czekolady

* 60g mietany kreméwki 30 lub 35% t uszczu (1)

* 79 glukozy

* 7g miodu

* 120g mietany kreméwki 30 lub 35% t uszczu (2)
* 65g mietany kreméwki

* 45g pe not ustego mleka

e 6g skrobi kukurydzianej

* 1 y eczka ekstraktu z wanilii

* 70g ubitej mietany kreméwki

® 259 drobno posiekanej ciemnej czekolady
® 150g mietany kreméwki

* 15g cukru pudru

® 45g drobno posiekanej ciemnej czekolady

Préparation

1. Je li lubisz lody o smaku stracciatella, trafi e twe w a ciwe miejsce!
2. Chcia em sprébowa ttego popularnego smaku w formie tarty.

3. Aby jak najlepiej odtworzy tmleczny smak lodéw stracciatella, zdecydowa em si tnie u ywa t & tek jqj (z
wyj tkiem s odkiego ciasta): ciastko jest oparte na ubitych bia kach w bezie, krem "diplomat" jest bez jqj, i
chocia tmy la em o zrobieniu dekoracyjnego ganache z bia ej czekolady / ciemnej czekolady na dekoracj ,
zdecydowa em si tzast pi tganache z bia ej czekolady prost tbit t mietan , aby nie wprowadza tinnego smaku.

4. R6 ne elementy s tdo fproste do wykonanida, je li mo esz, polecam przygotowanie tej tarty w ci gu 2 dni:
s odkie ciasto, formowanie, krem do diplomatu i ganache czekoladowy dzie twcze niej, a reszta w dniu
przygotowania.

5. Do wa kéw!

6. Sprz t: Ko céwka do wi tego honoré de Buyer Jednorazowe worki cukiernicze Perforowane ké ko do tart 20
cm de Buyer Perforowana blacha Wa ek do ciasta Trzepaczka Mini opatka k towa Sk adniki: U y em czekolady
Cardibes z Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU dla 20% zni ki na ca tstron t(afiliacjal).

7. Wymieszaj mi kkie mas o z cukrem pudrem i mielonymi migda ami.

8. Dodaj jajko i ponownie wymieszaj, aby uzyska temulsj {(za pomoc tmarysy lub mieszad g, je li u ywasz
robota).

9. Na koniec dodaj m k ti skrobi tkukurydzian ti szybko wymieszaj.

10. Zako cz r cznie, aby nie przeci a fciasta, uformuj kul , owi tj Hfoli ti umie tw lodéwce na co najmniej
odziny.



11. Nast pnie rozwa kuj ciasto na grubo 12 mm i wy & tnim nat uszczone ké ko.

12. Przebij dno tarty widelcem, a nast pnie umie 1j tw zamra arce (ewentualnie w lodéwce) na co najmniej
odziny, najlepiej d u €.

13. Podpiecz przez 15 minut w 165°C.

14. Rozpu tmas o i odstaw do ostudzenia.

15. Ubij bia ka z cukrem na g adk ti b yszez ¢ thez .

16. Dodaj przesiane m k tdo marysy.

17. Nast pnie dodaj ostudzone roztopione mas o.

18. Zako cz dodaj ¢ drobno posiekan fczekolad , a nast pnie wylewaj ¢ ciasto na podpieczony spéd tarty.

19. Réwnie tposmarowa em ciasto 6 tkiem wymieszanym z odrobin t mietany przed ponownym w o eniem do
piekarnika, ale to opcjonalne.

20. W ¢ ttart tz powrotem do piekarnika na oko o 15 minut pieczenia w 170°C, biszkopt powinien by
upieczony, a ciasto dobrze zrumienione.

21. B dziesz mia fza du o ganache, ale trudno zrobi tmniejsz ilo .

22. W razie potrzeby mo esz zamrozi fganache po ubiciu w formie silikonowej dla innego deseru (lub mo na te
zje tgo yeczkt).

23. Rozpu tczekolad .
24. Podgrzej mietan (1) z glukoz ti miodem.

25. Wlej gor cy p yn w trzech porcjach do roztopionej czekolady, dobrze mieszaij ¢, aby uzyska tg adk ti
b yszcz ¢ tganache.

26. Na koniec u yj blendera do perfekcyjnego emulgowania.

27. Dodaj zimn t mietan #(2), ponownie zmiksuj, a nast pnie przykry; foli tw kontakcie i umie tw lodéwce na co
najmniej odzin, najlepiej przez noc.

28. W rondlu rozcie cz skrobi tkukurydzian todrobin fzimnego mleka, a gdy mieszanka b dzie jednolita i bez
grudek, dodaj reszt tmleka i zimn t mietan toraz wanili .

29. Umie tna rednim ogniu i zag , ci gle mieszaj ¢ trzepaczk .

30. Prze 6 tdo naczynia, przykryj foli tw kontakcie i ca kowicie ostud tw lodéwce.

31. Nast pnie ubij mietan tna bit t mietan .

32. Delikatnie po cz krem waniliowy z ubit t mietan , a nast pnie dodaj posiekane czekoladowe wiérki.
33. Na 6 tkrem na biszkopt chmurka.

34. Umie tw lodéwce, aby sch odzi , podczas gdy przygotowujesz wyko czenia.

35. Bita mietana &amp; wyko czenia:  mietany kreméwki cukru pudru drobno posiekanej ciemnej
czekolady Przygotuj bit t mietan tstracciatella: ubij mietan ti dodaj cukier puder, a tuzyskasz tekstur tbitej
mietany.

36. Dodaj posiekane czekoladowe wiérki do marysy.
37. Umie tbit f mietan tw worku cukierniczym z ko céwk tdo wi tego honoré.

38. Réwnocze nie ubij ganache czekoladowy i umie tgo réwnie tw worku cukierniczym z ko céwk tdo
wi tego honoré.

39.  Na 6 tobie mietany na tart, a nast pnie delektuj si !
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