Ciasto 100% pistacjowe

Ingrédients

* 75g mas a o konsystencji pomady
* 110g puree z pistacji

* 100g cukru

* 3 jajka

* 150g m ki

* 6g proszku do pieczenia

* 35g mietany kreméwki

* 50g posiekanych pistacji

* 80g bia ej czekolady

* 40g mietany kreméwki

e 279 puree z pistac;i

* 200g bia ej czekolady

* 20g oleju z pestek winogron

Préparation
1. Nawet je li istnieje ju tprzepis na ciasto ca kowicie pistacjowe w mojej ksi ce, a tak e kilka przepiséw
zawieraj cych je tutaj, chcia em zrobi tciasto 100% pistacjowe z réwnie tpistacjow twk adk ti polew .

2. Przepis jest bardzo prosty, idealny na podwieczorek 1Sprz t : Forma do ciasta z wk adk tWorki do
szprycowania Sk adniki : U y em puree z pistacji, ca e pistacje i posiekane pistacje Koro : kod
ILETAITUNGATEAU dla 5% zni ki na ca ej stronie (nieafiliowany).

3. Uy em czekolad Ivoire od Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU dla 20% zni ki na ca ej stronie (afiliowany).
4. Wymieszaj mas o o konsystencji pomady z cukrem i puree z pistacji.

5. Dodaj jajka jedno po drugim, dobrze mieszaj ¢ po ka dym dodaniu.

6. Nast pnie dodaj przesian tm k fi proszek do pieczenia, a na ko cu mietan ti posiekane pistacje.

7. Wlej ciasto do formy z wk adk thasmarowanej mas em i posypanej m k , lub wy o onej papierem do
pieczenia, a nast pnie wstaw do rozgrzanego piekarnika na 160°C na oko o odzin tpieczenia (sprawd
gotowo tpatyczkiem).

8. Pozwdl ostygn tkilkana cie minut, nast pnie wyjmij z formy i pozostaw do ca kowitego ostygni cia na kratce
(je li nie pieszysz si, mo esz go sch odzi towini te w foli , b dzie lepiej zachowywa twilgotno ti mi kko ).

9. Rozpu tbia tczekolad .

10. Podgrzej mietan tkreméwk , a nast pnie wlewaj  tpartiomi do czekolady, dobrze mieszaj ¢, aby uzyska
g adk ti b yszcz c fganache.

11. Dodaj puree z pistacji, zmiksuj blenderem r cznym i pozostaw do st enia.

12. Kiedy ganache ma konsystencj tpasty do smarowania, a ciasto ostyg o, w é fganache do worka do
szprycowania i nape nij ciasto.

13. Poleva pistacjowa :  bia ej czekolady oleju z pestek winogron Du a y ka puree z pistacji (do dopasowania
wed ug smaku i koloru) Kilka obranych pistacji do dekoracji Delikatnie rozpu tczekolad , dodaj olej i puree z
pistacii.

14. Wylej polew tna ciasto umieszczone na kratce, nast pnie udekoruj kilkoma pistacjami.

15. Pozostaw do st enia, a nast pnie delektuj si !
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