Tarta mica cu ciocolata, praline si frisca

Ingrédients

* 115g de zahar pudra

- 30g de pudra de migdale

*2oud

- 150g de faina T55

* 50g de maizena

* 730g de smantana lichida intreaga + 1 lingurita
- 80g de miere neutra

- 392g de ciocolatd Guanaja

* 200g de praliné

* 1 linguré de extract de vanilie sau semintele unei pastai de vanilie razuite
* 60g de unt moale

* 90g de zahar pudra

- 30g de pudra de migdale

*Tou

* 150g de faina T55

* 50g de maizena

- 480g de smantana lichida intreaga

- 80g de miere neutra

- 392g de ciocolatd Guanaja

* 200g de praliné

* 250g de sméantana lichida intreaga

* 25g de zahar pudra

* 1 linguré de extract de vanilie sau semintele unei pastai de vanilie razuite

Préparation

1. Daca urmariti marca Valrhona pe refelele sociale sau pe site-ul lor, ati observat ca anul acesta, ciocolata

Guanaja sarbatoreste 40 de ani.

2. Creata in anii '80, intr-o perioada in care ciocolatile negre aveau procente de cacao mai mici si un

continut de zahar mai mare, aceasta ciocolatd a devenit una dintre cele mai cunoscute ciocolate ale marcii.

3. Aici am vrut s o pun in valoare intr-o tarta foarte simpla, cu putin praliné si o frisca usoara cu vanilie
pentru a obtine un desert foarte ciocolatos si foarte delicios [] Ingrediente :Am folosit ciocolata Guanaja
&amp; extractul de vanilie Norohy de la Valrhona : cod ILETAITUNGATEAU pentru 20% reducere pe
intregul site (afiliat).

4. Am folosit boabele de cacao si pudra de migdale de la Koro: cod ILETAITUNGATEAU pentru 5%

reducere pe intregul site (neafiliat).

5. Materiale :Am folosit Cooking Chef de Kenwood / cod FLAVIE = 3 accesorii la alegere oferite pentru

achizitia unui cooking chef / colaborare comerciala.

6. Am folosit ruloul de patiserie, tava perforata, panza de copt &mp; pungi pentru posat Guy Demarle:

cod de recomandare FLAVIE10 de completat la inscriere pentru 10€ oferiti la prima comanda / colaborare



comerciala.

7. Lista de cumparaturi : de unt moale de zahar pudrd de pudrd de migdale Un varf de sare 2 oud de
faina T55 de maizena de smantana lichida intreaga + inguritd de miere neutrd de ciocolatd Guanaja de
praliné ingura de extract de vanilie sau semintele unei pastéi de vanilie rézuite Optional: boabe de

cacao Timp de preparare : 50 minute + minimum 5 ore de odihna + 25 minute de coacere Pentru
aproximativ zece tartelete : Aluat dulce : de unt moale de zahar pudrd de pudrd de migdale Un varf de
sare 1 ou de faind T55 de maizena Pentru glazura: 1 ou + ingurita de smantana lichida Cremati untul cu

zahérul pudré, apoi adaugati pudra de migdale si sarea.
8.  Emulsionati cu oul.

9.  Adaugati faina si maizena, amestecati rapid pentru a forma o bila, apoi lasati aluatul invelit la frigider

timp de minimum 1h30.
10. Tnﬁndeji aluatul la o grosime de 2mm.
11.  Umpleti cercurile pentru tartelete, unse anterior cu unt.

12. Asezati-le la frigider timp de minimum 2-3 ore, daci este posibil, toata noaptea pentru a obtine cel mai

bun rezultat dupa coacere.
13.  Coaceti in cuptorul preincalzit la 165°C timp de 15 minute.
14. intre timp, pregatiti glazura batéand un ou cu o linguritd de sméantana lichida.

15. Scoateti cu grija tartele, apoi ungeti-le cu ajutorul unei pensule (atét exteriorul, cét si interiorul, pentru

a le impermeabiliza si a le mentine crocante mai mult timp).
16. Coaceti din nou timp de 5-10 minute, pana devin aurii.
17. Scoateti-le din cuptor si lasati-le sa se réceasca inainte de a le manipula.

18.  Ganache de ciocolatd neagra : de sméantana lichida intreagd de miere neutrd de ciocolatd

Guanaja Incalziti smantana lichida cu mierea neutra.

19.  Céand smantana este calda, turnati-o in mai multe randuri peste ciocolata, amestecénd bine dupa

fiecare addugare pentru a obtine o ganache neteds si strélucitoare.
20. Finalizati prin mixarea ganachei cu un mixer de imersie, incercand sé nu incorporati bule de aer.

21.  Montaj : de praliné Puneti de praliné la baza fiecarei tartelete, apoi turnati ganachea de ciocolata

deasupra.
22. Lasati sa cristallizeze timp de cel putin Tha frigider.

23. Frisca cu vanilie : de smantana lichida intreaga de zahar pudra ingura de extract de vanilie sau
semintele unei pastéi de vanilie razuite Optional: boabe de cacao Bateti smanténa lichida cu zaharul pudra
si vanilia.

24.  Turnati-o intr-o pungé de posat cu duza dorita si posati-o pe tartelete (puteti de asemenea sa faceti

pur si simplu quenelle de frisca cu lingura).

25. Presarati cu boabe de cacao inainte de a va bucura de ele!
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