Choklad- och pistagepannkakstérta

Ingrédients

* 150g mjsl

* 2 &gg

* 385g mjslk

* 20g socker

* 100g mjsl

* 40g kakaopulver
* 2&gg

* 385g mjslk

* 259 socker

* 440g mjslk

e 75g gradde

¢ 100g dgg

* 50g socker

¢ 50g maizena

* 200g pistagepuré
® 85g smor

Préparation

1. Det &r snart ljusfesten, s hér kommer pannkakorna tillbaka!

2. Du har redan mitt crépesrecept p& bloggen, samt pannkakstartor men de &r ganska somriga med sina réda
frukter, s& den hér gangen bestémde jag mig for en pannkakstérta som &r mer sésongsbetonad, med choklad
och pistage.

3. Sé& vi hittar vanliga crépes, chokladcrépes, en mycket aromatisk pistagekréim och chokladbitar!

4. Inget sdrskilt komplicerat, ingen ugn och f& redskap behévs eftersom du kan klara dig med en stekpanna, en
kastrull, en visp och en sked J Material: Jag har en grillpanna frén Le Creuset, den enda skillnaden med den dér
dar att min dr 24 cm.

5. Mini vinklad spatel fr att underlétta monteringen Visp frén de Buyer Ingredienser: Krispiga Valrhona-pérlor
att hitta hér (kod 20% ILETAITUNGATEAU) Pistagepuré fran Koro tillgéinglig hér (kod 5% ILETAITUNGATEAU)
Férberedelsetid: Th30 + 1h vila Fér en tarta med 20 cm i diameter (att anpassa efter din crépespanna) | 8
personer: Naturell crépesdeg: misl 2 dgg mijolk socker Blanda dggen med mislet och sockret.

6. Sedan, tillsétt gradvis mjslken medan du vispar ordentligt mellan varie tillsats tills du fér en jé@mn och
klumpfri crépesmet.

7. Lat smeten vila i en timme och stek sedan crépesen i en it smord och het crépespanna.
8.  Stapla crépesen vartefter de dr stekta pé en tallrik, och téck dem med aluminiumfolie sé att de forblir fina
och mjuka.

9. Kakaocrépesdeg: miol kakaopulver 2 dgg mijslk socker Blanda dggen med mjsl, kakao och socker.

10.  Sedan, tillsétt gradvis mjslken medan du vispar ordentligt mellan varie tillsats tills du fér en jémn och
klumpfri crépesmet.

11. L&t smeten vila i en timme och stek sedan crépesen i en latt smord och het crépespanna.

12. Stapla crépesen vartefter de ér stekta pé en tallrik, och téick dem med aluminiumfolie sa att de forblir fina
och mjuka.

13. Pistagekrém: mijolk grédde dgg socker maizena pistagepuré smér Véarm mislken och grédden.

14. Vispa dggen med sockret och tillséitt sedan maizena och vispa igen.



15.  Hall hélften av den varma mijslken dver éggen, medan du rér om, och héll sedan tillbaka allt i kastrullen.
16.  Koka p& medelvéirme under konstant omrérning tills kréimen tjocknar.
17.  Bort fran vérmen, tillscitt smoret och sedan pistagepurén.

18.  Nar pistagekrémen &r homogen, héll den i en skal, téick den med film vid kontakten och stéll den i
kylsk&pet.

19. Montering: Bit eller krispiga pérlor av choklad Nagra pistagenstter Nér crépesen och pistagekrémen &r
kalla, bérja montera: Skér alla crépes med en ring pé 20 cm (eller stérre beroende pé storleken pé dina crépes).

20. Lagg forst en kakaocrépe p& serveringsfatet.

21. Bred ett tunt lager kréim &ver.

22. Lagg till en naturell crépe, sedan kréim igen, och sé vidare tills crépesen &r slut.
23. Varje 3 eller 4 crépes, tillsétt chokladbitar eller krispiga pérlor pé kréimen.

24. Till slut, téick crépes-tartan med resten av pistagekrémen, och stall i kylen.

25.  For dekoration, smdilte jag lite mérk choklad som jag ringlade &ver tértan innan jag lade till négra
krispiga pérlor och négra pistagenétter.

26. Ta ut din térta ur kylsk&pet ndgra minuter innan du njuter av den och njut!
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