Bucat 100% fistic

Ingrédients

* 2g de gelatina
e 25g de zah r
* 45g de g Ibenu uri de ou

* 160g de smantan lichid cu 30 sau 35% gr sime
* 80g de piure de fistic

* 100g de unt

* 100g de albu uri de ou

* 100g de zah r pudr

® 70g de pudr de fistic

® 30g de fin

* 20g fistic m cinat

* 60g de ciocolat alb ivoire

* 40g de cl tite dentate

* 80g de smantan lichid integral

* 34g de g lbenu uri de ou (aproximativ 2 g lbenu uri)
® 30g de zah r

* 49 de gelatina

* 100g de piure de fistic

* 150g de sméantan lichid integral b tut in fri c
* 150g de smantén lichid integral

* 15g de zah r pudr

* 1 lingur de piure de fistic

Préparation
1. Num r toarea invers a inceput, Cr ciunul se apropie foarte, foarte repede i iat primare et de rulad a
anului, o rulad 100% fistic.

2. Este compus dintr-un financier cu fistic, un crocant cu fistic, un crem cu fistic, o mousse cu fistic, o fri ¢ cu
fistic i, 1n final, fistic m cinat, pe scurt, o varia ie a fisticului sub toate formele sale!

3. Ca intotdeauna cu re efele de rulad , v pute i organiza u or pe parcursul mai multor zile, decarece crema i
biscui ii + crocantul pot fi f cute in zile diferite i pot r méne la congelator, la fel, desigur, pentru rulada intreag
odat ce mousse-ul este realizat  Materiale : Plac perforat Mold de rulad de Buyer Mold insert rulad de Buyer
(Cu forme din inox, gandii-v s folosi i foi de rhodoid sau hartie de chitar pentru a facilita demoularea).

4. Ingrediente : Am folosit fistic &amp; piure de fistic Koro : cod ILETAITUNGATEAU pentru 5% reducere pe
intregul site (nedfiliat).

5. Am folosit ciocolata Ivoire de Valrhona : cod ILETAITUNGATEAU pentru 20% reducere pe intregul site (afiliat).

6. Timp de preparare : Th15 + 15 minute de coacere + timp de congelare / decongelare Pentru o rulad de
30cm : Insert crem de fistic : de gelatina de zah r de g Ibenu uri de ou de smantéan lichid cu 30 sau 35%
gr sime de piure de fistic  Pune i gelatina la rehidratat intr-un bol cu ap  rece.

7. Bate i g lbenu urile cu zah rul.

8. Inclzii smantana lichid cu piureul de fistic, apoi turna i-o peste ou .

9. Reversati totul in crati i g ti i la foc mic, amestecand constant pan ajunge la temperatura de 85°C.
10. Departe de foc, ad uga i gelatina stoars .

11.  Turna i in moldul de insert i pune i la congelator pan se int re te complet.

12.  Financier cu fistic : de unt de albu uri de ou de zah r pudr de pudr de fistic de fin Un varf de sare
fistic m cinat Topi i untul pan devine ,nuc ” (indep rta i-l de pe foc cénd inceteaz s sfardie i are o culoare



aurie).

13.Lsai-l's serceasc.

14. Amesteca i albu urile cu zah rul pudr i pudra de fistic, apoi ad uga i sarea i fina.

15.  Apoi ad uga i untul ¢ Idu i fisticul m cinat.

16. Turna i in moldul dumneavoastr i coace i in cuptorul preinc Izit la 180°C timp de aproximativ 15 minute.

17.  Crocant cu fistic ivoire : de piure de fistic de ciocolat alb ivoire de cl tite dentate Topi i ciocolata
alb , apoi ad uga i piureul de fistic i, in final, cl titele dentate m run ite.

18.  Intinde i amestecul pe financierul t iat la dimensiunea corect , apoi pune i totul la congelator.

19.  Mousse cu fistic : de lapte integral de sméntén lichid integral de g lbenu uri de ou (aproximativ
lbenu uri) de zah r de gelatina de piure de fistic  de sméntéan lichid integral b tut in fri ¢ Pune i gelatina la
rehidratat in ap rece.

20. inc lzi i laptele cu smantana.

21. Bate i g Ibenu urile cu zah rul, apoi turna i lichidele calde peste ele.

22.  Reversati totul in crati i gtiipén seingroa , pan la 83°C.

23.  Departe de foc, ad uga i gelatina rehidratat i stoars , apoi piureul de fistic.
24. Acoperiicrema ilsai-os serceasc pan la 35°C.

25. Cand crema englezeasc este la temperatura corect , incorpora i o lingur mare de fri ¢ amestecénd bine,
apoi restul de fri ¢ delicat cu o spatul .

26.  Montaj : Cand mousse-ul este gata, trece i imediat la montaj.
27. Turna i jum tate din mousse in fundul moldului de rulad , apoi ad uga i insertul de crem congelat.
28.  Acoperi i cu restul de mousse, apoi ad uga i biscui ii &amp; crocantul pentru a termina.

29. Finisaje : de smantan lichid integral de zah r pudr ingur de piure de fistic Fistic m cinat  Demoula i
rulada ilsai-os se decongeleze in frigider minimum 6 ore.

30. Bate i sméntana lichid in fri ¢, apoi ad uga i zah rul pudr i piureul de fistic.
31.  Intinde i fin fri ca pe rulad , apoi decora i cu fistic m cinat.

32. n final, bucura i-v !
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