Tart 100% hasselnotter

Ingrédients

* 63g av vit choklad Ivoire
* 95g av hasselnétspasta
* 125g av hasselndtspuré
* 3,49 av gelatin

e 110g av mjukt smér

* 140g av florsocker

e 80g av hasselnstsmisl
* 2&gg

* 3 dggulor

* 150g av vetemjsl T55

* 60g av majsstcirkelse

* 33g av socker

* 310g av vispgrédde

* 63g av vit choklad Ivoire
* 35g av hasselndtspasta
* 30g av hasselndtspuré
* 1,6g av gelatin

* 60g av mjukt smor

* 90g av florsocker

* 30g av hasselnstsmijol
* 1 &gg

* 150g av vetemisl T55

* 50g av majsstéirkelse

* 50g av mjukt smor

* 50g av florsocker

* 50g av hasselnstsmijol
* | &gg

* 10g av majsstirkelse

e 1 aggula for pensling (valfritt)
* 33g av dggulor

* 33g av socker

* 185g av vispgrédde

* 1,8g av gelatin

* 95g av hasselndtspuré

Préparation

1. Fér de som &r vana vid bloggen har ni séikert mérkt att jag gillar hasselnétter mycket, i kréimer, kakor, pajer
och annat; men éven om det redan finns recept p& hasselndtspaj &amp; kaffe, hasselnst &amp; vanilj, hasselnst
&amp; karamell eller hasselnét &amp; lime, fanns det dnnu ingen version med 100% hasselnét.

2. Det &r nu gjort med denna mycket léckra paj, som hyllar hasselnéten i flera former och texturer!

3. Utrustning :Jag har anvént kavel, perforerad plét, skrapa &amp; spritsar fran Guy Demarle: rabattkod
FLAVIETO0 att ange vid registrering for 10 i rabatt vid férsta bestéllningen / kommersiellt samarbete.

4. Cirkelform De BuyerSaint Honoré sprits frén Buyerlngredienser :Jag har anvént chokladen Ivoire fréin
Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt p& hela webbplatsen (affiliate).

5. Jag har anvént hasselnétspuré Koro: kod ILETAITUNGATEAU f6r 5% rabatt pé hela webbplatsen (inte
offiliate).

6. Férberedelse tid: Th30 + 25 minuters gréddning + 6 timmar till 1 natt av vilaFér en paj med 20 cm diameter
: Ink&pslista : av vispgrddde av vit choklad Ivoire av hasselndtspasta av hasselndtspuré 3, av gelatin av mjukt



smor av florsocker av hasselndtsmisl 2 dgg 3 dggulor av vetemisl T55 av majsstérkelse av socker Fér
dekoration : lite hasselnétspasta, hasselndtspuré och n&gra rostade hasselnétterHasselndtsganache : av
vispgrédde av vit choklad Ivoire av hasselnétspasta av hasselnétspuré 1, av gelatin Rehydrera gelatinet i kallt
vatten.

7. Vérm hélften av vispgrédden, och sméilt férsiktigt den vita chokladen samtidigt.

8. Nar grédden dr varm, tillséitt den rehydratiserade gelatinen (och krama ur den om du anvénder gelatinblad)
och hdll den &ver den vita chokladen.

9. Mixa med en stavmixer for att emulgera vél, tillsétt sedan den andra hélften av kall grédde, hasselnétspuré
och hasselnétspasta och mixa igen.

10. Téick med plastfolie och l&t svalna och vila i minst 6 timmar i kylskap, helst en natt.

11. S&t hasselndtspaj : av mjukt smor av florsocker av hasselndtsmisl 1 dgg av vetemjsl T55 av
majsstdrkelse Vispa det mjuka sméret med florsockret.

12.  Tillséitt hasselnstsmisl och emulgera med dgget.

13.  Avsluta med aft tillsétta mjl och majsstérkelse, forma en boll, platta till den och lét den vila i kylskép i
minst 1h30.

14.  Till sist, kavla ut den till 2 mm tjocklek och klé din pajform.
15. Lat den vila i kylskép i minst 2 timmar, helst hela natten.

16.  Hasselndtskrdm : av mjukt smor av florsocker av hasselndtsmisl 1 égg av majsstérkelse 1 dggula for
pensling (valfritt) Blanda det mjuka sméret med florsockret, hasselnstsmisl och majsstérkelse innan du fillsétter

dgget.

17. Emulgera val.

18.  Bred ut hasselndtskréimen pé den séta pajdegen.

19.  Gradda i en férvéirmd ugn pé 170°C i 20 minuter, ta sedan bort formen.
20. Pensla pajen med den vispade éggulan och grédda igen i 5 minuter.

21.  Hasselndtspasta : Receptet pa hasselndtspasta ér detaljerat i denna artikel.

22. Hasselndtskrém : av dggulor av socker av vispgrédde 1, av gelatin av hasselnétspuré Rehydrera gelatinet
i kallt vatten.

23. Vérm vispgradden.
24. Vispa éggulorna med sockret.
25. Hall den varma grédden éver éggulorna och koka till nappe (83°C) under konstant omrérning.

26. Tillsétt sedan den rehydratiserade gelatinen (och krama ur den om du anvénder gelatinblad) och
hasselnstspuré.

27. Blanda vél, om nédvéndigt med en stavmixer.
28. Lt kristallisera i kylskap tills montering.

29.  Montering : 50 till av hasselndtspastaFér dekoration: lite hasselnétspasta, hasselnétspuré och négra
rostade hasselndtter P& den avsvalnade pajbotten, bred ut hasselnétspastan.

30. Tillséitt sedan hasselnstskréimen.
31. Vispa ganachen fér att f& en gréddliknande konsistens.

32. Spritsa den pa pajen (jag har anvént en saint-honoré sprits) och dekorera med hasselnétspasta,
hasselnstspuré och n&gra halverade rostade hasselnstter innan du njuter!
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