Pistage 100% rulle

Ingrédients

* 29 gelatin

* 25g socker

* 459 dggulor

* 160g griidde med 30 eller 35% fett
* 80g pistagepuré

* 100g smor

¢ 100g daggvitor

* 100g florsocker

e 70g pistagemjsl

* 30g mjsl

* 20g hackade pistagenstter

* 60g vit choklad

* 40g krossade crépes dentelles

* 80g vispgréidde

® 34g dggulor (ungefar 2 aggulor)
* 30g socker

* 4g gelatin

* 100g pistagepuré

* 150g vispgrédde som vispats till grédde
* 150g vispgradde

* 15g florsocker

* 1 matsked pistagepuré

Préparation
1. Nedrékningen har bérjat, julen kommer mycket snabbt och héir &r det forsta receptet p& en tarta for aret, en
tarta 100% pistage.

2. Den bestér av en pistagefinancier, en pistagecrunch, en pistagekrém, en pistagemousse, en pistageskummig
grédde och slutligen hackade pistagenétter, kort sagt en variation av pistagenétter i alla dess former!

3. Som alltid med tértrecept kan du enkelt organisera dig dver flera dagar eftersom kréimen och kakan + crunch
kan géras pa olika dagar och férvaras i frysen, och samma géller séklart f6r hela tartan nér moussen &r klar
Utrustning: Perforerad plét Tértaform fran Buyer Insertform f&r térta fréin Buyer (Med formar i rostfritt stél, téink
pé att anvéinda rhodoidark eller gitarrpapper for att underléitta avtagningen).

4. Ingredienser: Jag har anvént pistage &amp; pistagepuré fran Koro: kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pa
hela webbplatsen (ej affiliat).

5. Jag har anvént den vita chokladen fréin Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fsr 20% rabatt pé& hela
webbplatsen (affiliat).

6. Forberedelsetid: 1Th15 + 15 minuters bakning + frysnings-/avfrysnings tid Fér en térta pé 30 cm:
Pistagekrém: gelatin socker &ggulor gréidde med 30 eller 35% fett pistagepuré Légg gelatinet i blét i en
skal med kallt vatten.

7. Vispa dggulorna med sockret.

8.  Véarm grddden med pistagepurén, héll sedan éver dggen.

9. Hall tillbaka allt i kastrullen och koka pé lag vérme under konstant omrérning tills temperaturen nér 85°C.
10. Ta bort fran vérmen, tillsétt den urvridna gelatinen.

11.  Hall i insertformen och placera i frysen tills den &r helt fast.

12.  Pistagefinancier: smér dggvitor florsocker pistagemiél misl En nypa salt hackade pistagenstter Smdilt



smoret tills det blir "nétigt" (ta bort fréin véirmen nér det slutar fréisa och har en gyllene férg).
13. L&t det svalna.

14. Blanda dggvitorna med florsockret och pistagemislet, illséitt sedan saltet och mjdlet.

15.  Tillsétt sedan det avsvalnade sméret och de hackade pistagenstterna.

16. Hall i din form och grédda i en férvéirmd ugn pé 180°C i cirka 15 minuter.

17.  Pistagecrunch: pistagepuré vit choklad krossade crépes dentelles Smdilt den vita chokladen, tillsétt
sedan pistagepurén och slutligen de krossade crépes dentelles.

18.  Bred ut blandningen pa den avskurna finacieren i rétt storlek, och placera allt i frysen.

19.  Pistagemousse: helmjslk vispgrédde dggulor (ungefér 2 dggulor) socker gelatin pistagepuré
vispgradde som vispats till grddde Légg gelatinet i blét i kallt vatten.

20. Varm mijolken med grédden.

21. Vispa dggulorna med sockret, héll sedan de varma vétskorna &ver.

22.  Halltillbaka allt i kastrullen och koka till 83°C.

23.  Ta bort fran vérmen, tillséitt den &terhydratiserade och urvridna gelatinen, och sedan pistagepurén.
24. Tack gradden och lét den svalna till 35°C.

25. Nar den engelska grédden ar vid rétt temperatur, blanda i en stor matsked gréidde och rér om val, tillscitt
sedan resten av gréidden férsiktigt med en slickepott.

26.  Montering: N&r moussen ér klar, g& omedelbart vidare till monteringen.
27. Hall hélften av moussen i botten av tartfom, légg sedan i den frysta kréiminsert.
28.  Tack med resten av moussen, ldgg sedan péa kakan &amp; crunch fér att avsluta.

29.  Avslutningar: vispgrédde florsocker T matsked pistagepuré Hackade pistagendtter  Ta ut din térta och
l&t den tina i kylské&p i minst 6 timmar.

30. Vispa gradden till eft skum, tillsétt sedan florsockret och pistagepurén.
31.  Bred ut grddden tunt dver tértan, och dekorera med hackade pistagenétter.
32. Till sist, njut!
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