Chokladtartlett med pralin och griadde

Ingrédients

* 115g florsocker

- 30g mandelmjol

" 2 &gg

* 150g vetem;jdl T55

- 50g maizena

* 730g vispgradde + 1 tesked
- 80g neutral honung

* 392g choklad Guanaja

* 200g pralin

* 1 matsked vaniljextrakt eller fréna fran en skrapad vaniljstdng
* 60g mjukt smor

* 90g florsocker

- 30g mandelm;jsl

" 14&gg

- 150g vetemjsl T55

- 50g maizena

- 480g vispgradde

* 80g neutral honung

- 392g choklad Guanaja

* 200g pralin

* 250g vispgradde

* 25¢ florsocker

* 1 matsked vaniljextrakt eller fréna fran en skrapad vaniljstdng

Préparation

1. Om du fdljer Valrhona-market pa sociala medier eller deras webbplats, har du sékert sett att chokladen

Guanaja firar 40 ar i ar.

2. Skapad pa 80-talet, vid en tidpunkt d& mérka choklader hade lagre kakaohalter och hégre sockerhalter,

har denna choklad blivit en av de mest kinda chokladerna fran méarket.

3. Har har jag velat framh&va den i en mycket enkel tarta, med lite pralin och en litt vaniljgradde for att fa
en mycket chokladig och licker dessert [] Ingredienser :Jag har anvint chokladen Guanaja &amp;
vaniljextrakt fran Norohy fran Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pa hela webbplatsen
(affiliat).

4. Jag har anvint kakaobénor och mandelmjél fran Koro: kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pa hela
webbplatsen (inte affiliat).

5. Utrustning :Jag har anvént min Cooking Chef fran Kenwood / kod FLAVIE = 3 valfria tillbehor gratis vid

kép av en cooking chef / kommersiellt samarbete.

6. Jag har anvint kavel, perforerad plat, bakduk &amp; spritsar fran Guy Demarle: rekommendationskod

FLAVIE10 att ange vid registrering for 10€ i rabatt vid forsta bestillningen / kommersiellt samarbete.



7. Inkdpslista : mjukt smér florsocker mandelmjél En nypa salt 2 &gg vetemjdl T55 maizena vispgridde
+ 1tesked neutral honung choklad Guanaja pralin 1 matsked vaniljextrakt eller fréna fran en skrapad
vaniljstdng Valfritt: kakaobénor Férberedelse tid: 50 minuter + minst 5 timmars vila + 25 minuters
griaddning For ett tiotal tartor : S6t deg : mjukt smér florsocker mandelmjdl En nypa salt 1 &gg vetemjdl
T55 maizena For pensling: 1 dgg + 1 tesked vispgradde Krama sméret med florsockret, tillsétt sedan

mandelmjélet och saltet.
8. Emulgera med &gget.

9. Tillsatt mjdlet och maizena, blanda snabbt fr att bilda en boll och &t degen vila inlindad i kylskap i

minst 1 timme och 30 minuter.

10. Kavla ut degen till 2 mm tjocklek.

11.  Fyll dina tartringar som tidigare smérjts.

12. Placera dem i kylskap i minst 2 till 3 timmar, helst hela natten for att fa basta resultat efter graddning.
13. Grédda i en férvirmd ugn pa 165°C i 15 minuter.

14. Under tiden, férbered penslingen genom att vispa ett &gg med en tesked vispgradde.

15. Viand forsiktigt ut tartorna, och pensla dem med en pensel (dven utsidan, det kommer att géra dem

vattentsta och halla dem krispiga langre).
16. Gradda igen i 5 till 10 minuter, tills de &r gyllenbruna.
17. Ta ut dem ur ugnen och It dem svalna innan du hanterar dem.

18.  Ganache mérk choklad : vispgradde neutral honung choklad Guanaja V&rm vispgradden med

den neutrala honungen.

19. Nar griadden &r varm, hill den i flera omgangar 6ver chokladen och blanda vil efter varje tillsats for

att fa en slit och gldnsande ganache.

20. Avsluta med att mixa ganachen med en stavmixer, och fdrsék att inte fa in luftbubblor.

21. Montering : pralin Spritsa pralin i botten av varje tarta, hill sedan chokladganachen ovanpa.
22. Lat stelna i minst 1 timme och 30 minuter i kylskap.

23. Vaniljgridde : vispgriadde florsocker 1 matsked vaniljextrakt eller fréna fran en skrapad

vaniljstang Valfritt: kakaobénor Vispa vispgradden med florsockret och vaniljen.

24.  Hall den i en spritspase med den tyll du véljer och spritsa den pa tartorna (du kan ocksa bara géra

klick av gradde med en sked).

25. Strd 6ver kakaobdnor innan du njuter!
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