Cokoladova tartaletka s praliné a $lahagkou

Ingrédients

* 115g praskového cukru

- 30g mandlovej miky

* 2 vajcia

* 150g muky T55

* 50g kukuriénej skrobu

* 730g smotany na $lahanie + 1 &ajova lyZicka
- 80g neutrdlneho medu

* 392g éokolddy Guanaja

* 200g praliné

- 1 polievkova lyZica vanilkového extraktu alebo zrniek z jednej vanilkovej struky
* 60g masla

* 90g praskového cukru

- 30g mandlovej muaky

- 1 vajce

* 150g maky T55

* 50g kukuriénej skrobu

* 480g smotany na $lahanie

- 80g neutrdlneho medu

- 392g &okolddy Guanaja

* 200g praliné

* 250g smotany na $lahanie

* 25¢g praskového cukru

* 1 polievkova lyZica vanilkového extraktu alebo zrniek z jednej vanilkovej struky

Préparation

1. Ak sledujete znaku Valrhona na socialnych sietach alebo na ich webovej stranke, uréite ste si vSimli, ze
tento rok oslavuje ¢okoldda Guanaja svoje 40.

2. narodeniny.

3. Vytvorena v 80.

4. rokoch, v &ase, ked tmavé Eokolady mali nizSie percento kakaa a vy3si obsah cukru, sa tato éokolada

stala jednou z najzndmejsich éokolad znaéky.

5. Tu som sa ju rozhodol zvyraznit' v velmi jednoduchom kolééiku, s trochou praliné a lahkou vanilkovou
$lahackou, aby som ziskal velmi Eokoladdovy a velmi chutny dezert [] Ingrediencie :PouZil som &okoladu
Guanaja &amp; vanilkovy extrakt Norohy od Valrhona : kéd ILETAITUNGATEAU na 20% zlavu na cely web
(partnersky).

6. Pouzil som kakaové béby a mandlovii miku od Koro: kéd ILETAITUNGATEAU na 5% zlavu na cely web
(nepartnersky).

7. Material :Pouzil som svoj Cooking Chef od Kenwood / kéd FLAVIE = 3 prislusenstva podla vyberu

zdarma pri kiipe cooking chefa / obchodna spolupraca.



8. Pouzil som valéek na cesto, perforovani plech, pediacu plachtu &amp; cukrérske vreckd Guy Demarle:
kéd odporiéania FLAVIETO zadajte pri registracii na 10€ zdarma pri prvej objednavke / obchodna

spolupraca.

9. Nakupny zoznam : masla praskového cukru mandlovej miky Stipka soli 2 vajcia miky T55 kukuriénej
Skrobu smotany na $lahanie + 1 &ajové lyZicka neutrdlneho medu é&okolddy Guanaja praliné 1 polievkova
lyZica vanilkového extraktu alebo zrniek z jednej vanilkovej struky Volitelné: kakaové béby Cas pripravy :
50 minat + minimélne 5 hodin odpodinku + 25 minit peéenia Na desat’ kolaéikov : Sladké cesto : masla
pragkového cukru mandlovej miky Stipka soli 1 vajce miky T55 kukuriénej $krobu Na potretie: 1 vajce +
1 &ajova lyzZicka smotany na $lahanie VymieSajte maslo s praskovym cukrom, potom pridajte mandlovi

miku a sol"
10.  Emulgujte s vajcom.

11.  Pridajte maku a kukuriény $krob, rychlo premiesajte, aby ste vytvorili gulu, a potom nechajte cesto

zabalené v chladni¢ke minimélne 1,5 hodiny.
12. Rozvalkajte cesto na hribku 2 mm.
13.  Vlozte svoje kolaciky do predtym vymastenych formiéiek.

14. Umiestnite ich do chladni¢ky na minimélne 2 aZ 3 hodiny, ak je to mozZné, cell noc, aby ste dosiahli

najlepsi vysledok po upeéeni.
15. Peéte v predhriatej rare na 165°C po dobu 15 mindt.
16. Pocas tejto doby pripravte potretie $lahanim vajca s ¢ajovou lyZickou smotany na $lahanie.

17. Opatrne vyberte kola&iky z formiéiek a potrite ich $tetcom (z vonku aj zvnitra, to ich urobi vodotesnymi

a udrzi ich chrumkavé dlhsie).
18. Peéte znova 5 az 10 mindt, kym nie sG zlatisté.
19. Vyberte ich z rary a nechajte vychladni(t' pred manipulaciou.

20. Ganache z tmavej Eokolady : smotany na $lahanie neutrdlneho medu &okolddy Guanaja Zohrejte

smotanu s neutrdlnym medom.

21. Ked'je smotana horica, nalejte ju na éokolddu v niekolkych davkach a dobre premiesajte po kazdom

pridani, aby ste ziskali hladkd a leskli ganache.
22. Nakoniec mixujte ganache ponornym mixérom, snaZte sa nezapracovat' vzduchové bubliny.

23. Montéz : praliné Dajte praliné na dno kazdého kolacika a potom nalejte éokolddovi ganache

navrch.
24. Nechajte krystalizovat aspoii 1,5 hodiny v chladnicke.

25. Vanilkova $lahaéka : smotany na $lahanie praskového cukru 1 polievkova lyZica vanilkového extraktu
alebo zrniek z jednej vanilkovej struky Volitelhé: kakaové bsby Slahajte smotanu s pragkovym cukrom a

vanilkou.

26.  Nalejte ju do cukrarskeho vrecka s akymkolvek hrotom a naneste ju na kola¢iky (mdZete tiez

jednoducho urobit’ quenelles $lahacky lyZicou).

27. Posypte kakaovymi bdbmi predtym, ako si pochutnéte!
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