Sma choklad- och pepparpajer formade som blommor

Ingrédients

® 60g rumstempererat smor

* 90g florsocker

* 30g mandelmijsl

* 1 &gg

* 160g T55-mjsl

* 50g majsstarkelse

* 30g dggulor

* 80g hela dgg

* 60g socker (1)

¢ 50g dggvitor

* 20g socker (2)

* 35g mjsl

* 15g kakaopulver

¢ 40g mandelpasta

* 20g mérk choklad pé 66%

* 30g krossad crépes dentelles
* 3 till 4 malningar svartpeppar frén Madagaskar
* 125¢ flytande grédde pa 35%
e 125g helmjslk

* 50g éggulor

® 25g socker

* 130g mérk choklad p& 66% kakao
* 3 till 4 malningar peppar

* 200g flytande grédde pa 35%
* 20g florsocker

* 3 till 4 malningar peppar

Préparation
1. Jag gér ndstan bara delade kakor, men en géng fér ovanlighetens skull gav jag mig in pé att géra
individuella sma tarteletter.

2. De é&r formade som smé blommor, som man ofta har sett pé sociala medier pa sistone, och ér fyllda med
olika fyllningar av mérk choklad och madagaskarpeppar.

3. Pepparn forstairker chokladens smak och ger friskhet till denna chokladdessert Jag har anvént svartpeppar
frén Madagaskar, men du kan anvénda vilken sorts peppar du vill, och méngderna som anges i receptet ér for
végledning, beroende pé peppar och din kénslighet kan du naturligtvis dka eller minska dem.

4. Utrustning: Formar for tarteletter Kavel Mini vinklad spatel Perforerad plét Spritsar med munstycke Munstycke
12mm Ingredienser: Jag anvéinde Choklad Caraibes fran Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pé
hela webbplatsen (affilierad).

5. Blanda sméret med florsockret och mandelmijolet.

6. Nar blandningen &r jamn, tillsétt dgget, mislet och majsstérkelsen.

7. Blanda snabbt tills du har en jémn degboll, linda sedan degen och légg den i kylen i minst 1 timme.
8. Kavla sedan ut degen till 2 mm tjocklek.

9. Skar ut cirklar med 10 cm i diameter.

10. Kl& formarna (som férsmérits) upp och ner, som pé bilden, och tryck ordentligt s& att degen passar
ordentligt.

11. Placera dem i kylen i minst 2 timmar, eller frys i minst 30 minuter.



12. Grédda dem i en forvarmd ugn vid 170°C i 20 minuter.

13. For gyllenbruna tarteletter, ta ut dem 5 minuter innan gréddningstiden ér slut, pensla med eft uppvispat égg
och grédda fardigt.

14. Vispa dggulorna med socker (1) tills de blivit bleka och luftiga.

15. Vispa éggvitorna till skum med socker (2).

16. Blanda de tvé féregéende blandningarna forsiktigt.

17. Tillsétt det siktade mjdlet och kakaon.

18. Hall ut p& en plat och bred ut till cirka 1 cm tjocklek.

19. Grédda i en forvéirmd ugn vid 200°C i 8 till 10 minuter, och lat sedan svalna pé ett galler.
20. Skar sedan ut cirklar med 5 cm i diameter.

21. Smélt chokladen, tillsétt sedan mandelpasta, peppar och de krossade crépes dentelles.
22. Vispa dggulorna med sockret.

23. Vérm upp mislken med gréidden och héll sedan éver dggen medan du blandar vél.
24. Hall tillbaka allt i kastrullen och koka upp till 85°C under konstant omrérning.

25. Tillsétt sedan chokladen och pepparn.

26. Mixa den krémiga chokladen, linda in den och stéll den i kylen tills den ska monteras.
27. Vispa den flytande gréidden med florsockret och tillséitt sedan pepparn.

28. Fyll en spritspése (slét munstycke 12mm) och fortséitt sedan med monteringen.

29. Montering: Lite peppar Bred ut lite krispigt p& botten av tarteletterna.

30. Lagg till kréimig fyllning, sedan wienerkakan.

31. Avsluta med kréimig fyllning och sléta till ytan.

32. Spritsa peppargrédden.

33. Tillsétt lite kréimig fyllning i mitten.

34. Och slutligen, en liten dragning pa pepparkvarnen och de ér redo att avnjutas!
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