Paris-Brest de pistache

Ingrédients

* 659 de dgua

* 85g de leite integral

* 2g de sal

* 29 de agicar refinado

* 60g de manteiga

* 80g de farinha

* 125g de ovos inteiros

* 100g de creme de leite integral
* 50g de agicar

® 2 ovos

* 1 gema de ovo

* 30g de maizena

* 29 de gelatina

* 459 de puré de pistache

* 55g de <a href="https://www.iletaitungateau.com/articles/21">praliné de pistache</a>

Préparation

1. Um paris-brest sim, mas de pistache para mudar um pouco!

2. Devo confessar que adoro a versdo cléssica com praliné de aveld, mas esta verséo mais leve & base de creme
diplomata de pistache &amp; praliné de pistache me convenceu totalmente  Uma receita perfeita em todas as
temporadas e ocasides, que vai deliciar todos os amantes de pistaches!

3. Material :Usei meu Cooking Chef da Kenwood (com o gancho) para fazer a massa choux: cédigo FLAVIE =
3 acessérios & escolha grétis na compra de um cooking + 20% de desconto em outros acessérios / colaboragdo
comercial.

4. Usei a plaque perfurada &amp; os sacos de confeitar Guy Demarle: cédigo de indicagdio FLAVIET0 a ser
informado no cadastro para 10 grdtis na primeira compra / colaboragdo comercial.

5. Bico para petit four 14mm Ingredientes :Usei o puré de pistache &amp; os pistaches inteiros Koro: cédigo
ILETAITUNGATEAU para 5% de desconto em todo o site (ndo dfiliado).

6. Tempo de preparagdo: 1 hora + 35 minutos de cozimentoPara 8 pessoas / uma coroa de 26-28cm de
diémetro aproximadamente : A massa choux : Se necessdrio, recomendo este artigo detalhado sobre a massa
choux com todos os detalhes de preparo e cozimento.

7. Leve & ebulicdio a dgua, o leite, o sal, o agicar e a manteiga.
8. Fora do fogo, adicione de uma sé vez a farinha peneirada.

9. Volte ao fogo e seque a massa em fogo baixo com uma espdtula por alguns minutos até que uma fina
pelicula se forme no fundo da panela.

10. Coloque a massa na tigela da batedeira equipada com a pé (ou & mé&o com uma espdtula) e misture em
baixa velocidade para liberar o vapor da massa e esfrid-la antes de incorporar os ovos levemente batidos aos
poucos em velocidade média.

11. Espere que a massa esteja homogénea antes de cada adicgo.

12. Pare de misturar quando a massa tiver uma aparéncia acetinada: o sulco de uma linha tragada com o dedo
na massa deve se fechar.

13. Em seguida, coloque a massa choux em um saco de confeitar com um bico para petit four de 14 ou
16mm, e forme uma coroa de aproximadamente 22 a 24cm de didmetro.



14. Se necessdrio, vocé pode colocar sua coroa no congelador neste momento, vocé poderd assé-la quando
desejar imediatamente apés retiré-la do congelador.

15. Com o restante da massa choux, vocé pode fazer pequenos choux do tamanho desejado e congeld-los, eles
estardo prontos para serem assados em outra receita (choux, profiteroles, saint-honoré, religiosas...).

16. Asse no forno pré-aquecido a 180°C por 30 a 35 minutos, a coroa deve estar inflada e bem dourada ao
sair do forno.

17. Deixe esfriar totalmente.

18. O creme diplomata de pistache : O creme pétissier : de leite integral de creme de leite integral de
aglcar 2 ovos ema de ovo de maizena de gelatina de puré de pistache de praliné de pistache Hidrate a
gelatina em égua fria (6 vezes o peso da gelatina se vocé usar gelatina em pé, caso contrdrio, em uma tigela
grande com dgua fria se forem folhas).

19. Aqueca o leite e o creme.

20. Bata os ovos, a gema com o agucar, depois adicione a maizena e bata novamente.
21. Despeje o liquido quente sobre a mistura, mexendo, e depois devolva tudo & panela.
22. Deixe engrossar em fogo médio, batendo sem parar.

23. Fora do fogo, adicione a gelatina hidratada (e espremida se forem folhas).

24. Incorpore entdo o praliné de pistache e o puré de pistache.

25. Cubra o creme de pistache com filme pldstico e deixe esfriar totalmente na geladeira.

26. O creme diplomata : de creme de leite integral a 35% de gordura Quando o creme pétissier estiver frio,
bata o creme de leite em chantilly ndo muito firme.

27.  Incorpore delicadamente ao creme pdtissier, depois coloque o creme diplomata obtido em um saco de
confeitar com um bico para petit four e passe para a montagem.

28. A montagem : Um pouco de praliné de pistache Alguns pistaches inteiros Corte a parte superior da
coroa de massa choux.

29.  Confeite com o creme diplomata.

30. Se desejar, vocé pode adicionar um pouco de praliné de pistache e/ou alguns pistaches picados no centro
do creme.

31.  Feche com a parte superior da coroa de massa choux, depois adicione um pouco de praling e alguns
pistaches antes de se deliciar!
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