Tort de visuri (tort crocant cu ciocolat )

Ingrédients

® 250g de fin

* 559 de cacao pudr

e 4g de praf de copt

* 4g de bicarbonat de sodiu

* 1 varf de cu it de sare

* 200g de zah r granulat

* 110g de zah r muscovado sau zah r brun
®*2o0u

* 120g de ulei neutru sau ulei de alune
* 180g de sméantdn groas

® 1 linguri de extract de vanilie

* 240g de cafea lichid

® 225g de ciocolat cu lapte

* 25g de miere neutr

* 150g de sméntdn lichid intreag

* 100g de ciocolat cu lapte

* 120g de piure de alune

* 100g de cl tite dentelle sf ramate

Préparation
1. Am v zut acest tort de mai multe ori pe re elele sociale in ultimele s pt méni i mi s-a p rut atét de delicios incat
nu am rezistat i am vrut s -l incerc!

2. Este, in cele din urm , o versiune i mai ciocolatoas a tortului meu crocant cu ciocolat realizat acum cateva
luni: un tort bine ciocolatos (am luat re eta de pe un blog american), o ganache cremoas i un crocant cu un
gust bun de alune, pe scurt, defini ia fericirii Ingrediente :Am folosit sirop de ar ar i nuci pecan Koro: cod

ILETAITUNGATEAU pentru 5% reducere la tot site-ul (non dfiliat).

3. Am folosit extract de vanilie Norohy, ciocolat Jivara i cacao pudr de Valrhona: cod ILETAITUNGATEAU
pentru 20% reducere la tot site-ul (cfiliat).

4. Timp de preparare : 40 minute + 30 minute de coacere + r cirePentru un tort cu diametrul de 20-22cm : Tortul
de ciocolat : defin de cacao pudr de praf de copt de bicarbonat de sodiu 1 vérf de cu it de sare de zah r
granulat de zah r muscovado sau zah r brun 2 ou de ulei neutru sau ulei de alune de sméntén groas inguri
de extract de vanilie de cafea lichid Preparati cafeaua i p stra i-o cald in timpul prepar rii tortului.

5. Cerneti f ina, cacao, praful de copt i bicarbonatul.

6. Ad uga i sarea i zaharurile.

7. Incorpora i apoi ou le, uleiul i vanilia.

8. Termina i ad ugand cafeaua.

9. Turna i aluatul in cercul sau forma de tort uns i tapetat cu fin .

10.  Coace i in cuptorul preinc lzit la 175°C timp de aproximativ 30 de minute.
11. Apoi, | sai-ls serceasc .

12. Ganache-ul : de ciocolat cu lapte de miere neutr de sméntén lichid intreag Inc lzi i smanténa cu
mierea.

13. Topi i ciocolata Tncet la bain-marie sau la microunde.

14. Turna i sménténa cald treptat peste ciocolat amestecénd bine pentru a ob ine o ganache neted i
str lucitoare.



15. Lsai-os cristalizeze u or, apoi intinde i-o pe tortul r cit.

16. Crocantul : de ciocolat cu lapte de piure de alune de dl tite dentelle sf ramate Topi i ciocolata cu piureul
de alune.

17. Apoi ad uga i cl titele dentelle sf rémate.

18. Infinde i crocantul peste ganache il sa i-l s cristalizeze inainte de a v bucura de el!
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