Torta 100% lieskovec

Ingrédients

* 439 bielej okolady Ivoire

* 95g lieskového orechového praliné
* 1259 lieskového orechového pyré

* 3,49 3elatiny

* 110g zméknutého masla

* 140g praykového cukru

* 80g lieskového orechového préyku
* 2 vajcia

® 35 thy

* 150g muoky T55

* 60g kukuri ného ykrobu

* 33g cukru

* 310g smotany na y ahanie

e 63g bielej okolady Ivoire

e 35g lieskového orechového praliné
* 30g lieskového orechového pyré

* 1,69 $elatiny

* 60g zmédknutého masla

* 90g préykového cukru

* 30g lieskového orechového préyku
* 1 vajce

* 150g moky T55

* 50g kukuri ného ykrobu

* 50g zméknutého masla

* 50g préykového cukru

* 509 lieskového orechového préyku
* 1 vajce

* 10g kukuri ného ykrobu

* 1 3 tok na potretie (volite né)

* 33g 3 thov

* 33g cukru

* 185g smotany na y ahanie

* 1,8g 3elatiny

* 95¢ lieskového orechového pyré

Préparation

1. Pre pravidelnSch itate ov blogu ste si ur ite vyimli, 3¢ mém ve mi réd lieskové orechy, v krémoch, kolé och,
tartach a inSch; ale aj ke 23 Zxistuji recepty na tart na lieskové orechy &amp; kavu, lieskové orechy &amp;
vanilku, lieskové orechy &amp; karamel alebo lieskové orechy &amp; limetku, eyte neexistovala verzia 100%
lieskovSch orechov.

2. To sa teraz meni s touto ve mi chutnou tartou, ktord oslavuje lieskové orechy v réznych forméch a textirach!

3. Materiél:Pouil som val ek na cesto, perforovand plech, ohnutt ypacht u &amp; cukrérske vreckd Guy
Demarle: kéd pre odport anie FLAVIE10 zadaijte pri registrécii pre 10 Zz avu pri prvej objedndvke / obchodnej
spolupréci.

4. Centr De BuyerHrot svéitého Honoré od Buyerlngrediencie:Pousil som okoladu Ivoire od Valrhona: kéd
ILETAITUNGATEAU na 20% z avu na celom webe (pqrtnerskS).

5. Pouiil som lieskovSiorechovSkrém Koro: kéd ILETAITUNGATEAU na 5% z avu na celom webe (neportnerskS).
6. as pripravy: Th30 + 25 minGt pe enia + 6 hodin a3l noc odpo inkuNa tartu s priemerom 20 cm: NékupnS



zoznam: smotany na y ahanie bielej okolédy Ivoire lieskového orechového praling lieskového orechového
pyré 3, $elatiny zmdknutého masla praykového cukru lieskového orechového prayku 2 vajcia 3 § tky moky
T55 kukuri ného ykrobu cukru Na dekordciu: trochu lieskového orechového praling, lieskového orechového
pyré a nieko ko prasenSch lieskovSch orechovZ aha ka z lieskovSch orechov: smotany na y ahanie bielej
okolédy Ivoire lieskového orechového praliné lieskového orechového pyré 1, 3elatiny  elatinu namo te do
studenej vody.

7. Zohrejte polovicu smotany na y ahanie a st asne pomaly roztopte bielu okolddu.

8. Ke Fe smotana horica, pridajte do nej rehydratovand 3elatinu (a vyimSkand, ak pousivate elatinu v
platkoch) a nalejte ju na bielu okolddu.

9. Mixujte ponornSm mixérom, aby ste dobre emulzovali, potom pridaite druhd polovicu studenej smotany,
lieskové orechové pyré a lieskové orechové praliné a znova mixujte.

10. Zakryte féliou a nechaijte vychladnt zo odpo iva zminimdlne 6 hodin v chladni ke, ak je to mo3né, celd noc.

11. Sladké cesto z lieskovSch orechov: zméknutého masla préykového cukru lieskového orechového prayku 1
vajce muky T55 kukuri ného ykrobu Zmaknuté maslo vyy ahaite s préaykovSm cukrom.

12.  Potom pridaijte lieskovSiorechovSiprayok a emulguite s vajcom.

13.  Nakoniec pridajte miku a kukuri nSzkrob, vytvorte gu u, sployte ju a nechajte odpo iva % chladni ke
minimélne 1h30.

14.  Nakoniec ju rozva kajte na hribku 2 mm a vylote svoj tartovSkruh.
15. Nechaite znovu odpo iva & chladni ke minimélne 2 hodiny, ak je to mo3né, celt noc.

16.  Krém z lieskovSch orechov: zméknutého masla préykového cukru lieskového orechového prayku 1
vajce kukuri ného ykrobu 1 % tok na potretie (volite né) Zmieyaijte zmdknuté maslo s praykovSm cukrom,
lieskovSm orechovSm praykom a kukuri nSm ykrobom pred pridanim vaijca.

17. Dobre emulguite.

18.  Rozotrite krém z lieskovSch orechov na sladké cesto.

19.  Pete v predhriatej rire na 170°C po dobu 20 mindt, potom odstré te kruh.

20. Potrite tart ¥ tkom a potom pe te znova 5 mindt.

21.  Praliné z lieskovSch orechov: Recept na praliné je podrobne popl'scméi/ tomto lanku.

22. Krém z lieskovSch orechov: § tkov cukru smotany na y ahanie 1, $elatiny lieskového orechového
pyré elatinu namo te do studenej vody.

23. Zohrejte smotanu na y ahanie.

24. 7 ahaite § tky s cukrom.

25. Nalejte hordcu smotanu na ¥ tky, potom varte na nappe (83°C) neustdle mieyaijuc.

26. Potom pridaite rehydratovany 3elatinu (a vy3mSkany, ak pousivate $elatinu v plétkoch) a lieskové orechové
pyré.

27. Dobre premieyuite, ak je to potrebné, ponorném mixérom.

28.  Nechaijte kryytalizova & chladni ke a$ do montése.

29.  Montds: 50 a3 Zieskového orechového pralinéNa dekordciu: trochu lieskového orechového praling,
lieskového orechového pyré a nieko ko prasenSch lieskovSch orechov Na vychladnutSzartovSzdaklad rozotrite
lieskové orechové praliné.

30. Potom pridajte krém z lieskovSch orechov.
31. Z chajte ganache, aby ste dosiahli textoru y aha ky.

32. Naplnte ju na tart (pouil som hrot svitého Honoré) a potom ozdobte lieskovSm orechovSm praling,
lieskovSm orechovSm pyré a nieko kSmi polovi nSmi pragenSmi lieskovSmi orechmi predtSm, ako si pochutndte!
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