Mendiantstubbe (mdrk choklad & torkad frukt: hasselnét, pistage,
mandel)

Ingrédients

* 12g dggulor

* 12g socker

* 0,79 gelatin

e 70g vispgrédde

¢ 33g pistagepuré

* 12g dggulor

* 12g socker

¢ 0,7g gelatin

e 70g vispgréidde

* 33g mandelpuré

e 50g smor

* 210g mérk choklad
¢ 200g aggvitor

* 659 strésocker

* 50g dggulor

e 85g hasselnstspralin
e 125g helmjslk

* 29 gelatin

® 145g mérk choklad
* 2509 vispgrédde med 35% fett.
® 250g mérk choklad

* 659 neutral olja

Préparation

1. Jag insdg att jag inte hade sé& mycket chokladig logg hér, sa jag bestimde mig for att &tgéirda det med en
logg av mérk choklad och torkad frukt, inspirerad av de klassiska mendiants som man hittar p& ménga bord vid
jul- och nyérsfester.

2. Denna logg é&r béde intensiv i choklad och mycket léicker med pistage- och mandelkrém, och sjélvklart
hasselnstspralin.

3. Sista saken, den ér glutenfri eftersom den inte innehdller nagot krispigt (krispigheten kommer frén hela
torkade frukter) och chokladkakan &r utan mjsl  Material :Min loggform och insatsform kommer fran Guy
Demarle: rabattkod FLAVIE10 att ange vid registrering fér 10 i rabatt (affiliat).

4. Ingredienser :Jag har anvént Caraibes choklad fréin Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fsr 20% rabatt pé
hela webbplatsen (affiliat).

5. Jag har anvént [8nnsirap och pekannétter fréin Koro: kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pé& hela
webbplatsen (ej affiliat).

6. Forberedelse tid : Th30 + 15 min tillagning + frysnings- och upptinings tidFér en logg av 28cm : Insats
pistagekrém : &Gggulor socker 0, gelatin vispgrédde pistagepuré Rehydrera gelatinet i kallt vatten.

7. Vérm grédden.

8. Vispa dggulorna med sockret; héll den varma grédden éver, och koka vid 83°C under stindig omrdrning.
9. Ta bort fran vérmen, tillsétt det rehydratiserade gelatinet och sedan pistagepurén.

10.  Hall krémen i insatsformen och placera den i frysen.

11.  Insats mandelkréim : &ggulor socker O, gelatin vispgréidde mandelpuré Rehydrera gelatinet i kallt
vatten.



12. Vérm grédden.

13. Vispa dggulorna med sockret; héll den varma gréidden éver, och koka vid 83°C under stéindig omrérning.
14. Ta bort frén vérmen, tillsétt det rehydratiserade gelatinet och sedan mandelpurén.

15.  Hall mandelkrémen i insatsformen 6ver pistagekréimen och placera den i frysen.

16.  Chokladkaka : smér mérk choklad &ggvitor strésocker dggulor hasselnétspralin Négra hela
hasselnstter, mandlar, pistagendtter Smdlt chokladen och sméret vid 50°C.

17. Vispa éggvitorna till ett fast skum och stabilisera dem med sockret fér att f& en maréing.

18.  Inkorporera en liten del av de vispade éggvitorna i smér/chokladblandningen, tillséitt sedan éggulorna.
19. Tillsétt slutligen resten av mardngen férsiktigt med en spatel.

20. Halli en form och grédda i 10 till 15 minuter vid 180°C.

21. Lat svalna, och skar ut tvé rektanglar som &r 28 cm langa och 7 cm breda.

22. P& en av dem, bred ut hasselnétspralinen och tillséitt de hela torkade frukterna.

23.  Téck med den andra kakan.

24.  Placera i frysen tills montering.

25. Mérk chokladmousse : helmjslk gelatin mérk choklad vispgrédde med 35% fett.

26. Rehydrera gelatinet i kallt vatten.

27. Varm mjslken, tillséitt sedan det rehydratiserade gelatinet (och krama ur om du anvénder gelatinblad).
28. Hall 6ver den tidigare smélta mérka chokladen, mixa fér att f& en slét och glénsande ganache.

29.  Nar blandningen é&r vid 45°C, vispa grddden till en inte for fast gréidde och inkorporera den férsiktigt i
ganachen.

30. Ga genast vidare till montering.

31. Montering : Héll 1/3 av moussen i botten av formen.

32.  Tillsatt pistage/mandelinsatsen, och téick sedan med mousse.

33. Avsluta med att lgga p& den dubbla chokladkakan, och j@mna till med resten av moussen.
34.  Placera i frysen tills den &r helt fast.

35. Awvslumingar : mérk choklad neutral olja Négra hela pistagendtter, mandlar, hasselnstter Smélt
chokladen, tillséitt oljan och blanda vail.

36. Vand ut loggen och placera den pd ett galler.
37.  Hall glasyr ver, och tillsétt de hela torkade frukterna.

38. L&t tina i kylskap i minst 4 timmar innan du njuter!
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