Straciatellapaj

Ingrédients

* 60g mjukt smor

* 90g florsocker

 30g mandelpulver

* 1 &gg

* 155g mjsl

* 50g majsstarkelse

e 25g smor

® 459 dggvitor

* 55g résocker

* 40g mjsl

* 35g mork choklad

* 50g mork choklad

* 60g flytande gréidde med 30 eller 35% fetthalt (1)
* 79 glukos

* 7g honung

* 120g flytande gréidde med 30 eller 35% fetthalt (2)
* 65g flytlande gréidde

* 65g helmjslk

* 4g majsstéirkelse

* 1 tesked vaniljextrakt

* 70g vispad flytande gréidde

 25g mérk choklad hackad i tunna span
* 150g flytande gréidde

* 15g florsocker

 45g mork choklad hackad i tunna span

Préparation

1. Om du gillar straciatella-glass har du kommit till rét stélle!
2. Jag ville ta denna populéra smak och géra om den till en paj.

3. For att bast efterlikna den mjslkiga smaken av straciatella-glass bestémde jag mig fér att inte anvénda éggula
(med undantag fér mérdegen): kakan &r baserad pé uppbyggda dggvitor i maréing, den "diplomatiska" kréimen
&r utan dgg, och dven om jag ténkte pé att anvéinda vit choklad/ mérk chokladganache som dekoration,
bestimde jag mig for att ersétta den vita chokladganachen med enkel vispgrédde for att inte introducera nagon
annan smak.

4. De olika momenten &r ganska enkla att genomféra; om du kan, rekommenderar jag att férbereda denna paj
dver tva dagar: mérdegen, formning, krém till diplomaten och chokladganachen dagen innan och resten pa
sjdélva dagen.

5. Till era kavlar!

6. Utrustning: Buyer's Saint Honoré-nal Spritsar Pajring fréin Buyer 20 cm Perforerad plat Kavel Visp Liten

vinklad spatel Ingredienser: Jag anvénde chokladen Caraibes av Valrhona: anvénd koden ILETAITUNGATEAU
for 20% rabatt pé hela webbplatsen (affiliat).

7. Blanda tillsammans sméret med florsockret och mandelpulvret.

8. Tillsaitt dagget och blanda igen for att emu|gero b|0ndningen (med en s|ickepott eller med en flatblandare om
du anvénder en maskin).

9. Inkorporera slutligen mjslet och majsstéirkelsen och blanda snabbt ihop.

10. Avsluta for hand sa att degen inte dverarbetas, forma en boll, plasta in den och stéll den i kylsk&pet i minst 2



timmar.
11. Sen, kavla ut degen till 2 mm tjocklek och légg den i din smorda ring.

12. Nagga botten av pajen med en gaffel och stéll den i frysen (alternativt i kylsképet) i minst 2 timmar, helst
léngre.

13. Férbaka den i 15 minuter vid 165°C.

14. Smélt sméret och lat det svalna.

15. Vispa éggvitorna med sockret tills du fér en slét och glénsande maréng.
16. lhopfoga det siktade mjslet ill blandningen med en slickepott.

17. Tillsétt sedan det smélta avsvalnade sméret.

18. Avsluta genom att tillsétta den hackade chokladen i tunna span och héll sedan smeten i det férbakade
pajskalet.

19. Jag guldade &ven degen med en dggula blandad med lite gréidde innan jag satte tillbaka den i ugnen, men
det ar valfritt.

20. St tillbaka pajen i ugnen fér cirka 15 minuters bakning vid 170°C, kakan ska vara tillagad och degen vél
gyllene.

21. Du kommer att ha fér mycket ganache, men det &r svért att géra en mindre méngd.

22. Vid behov kan du frysa in ganachen nér den vél &r gjord i en silikonform till exempel fér en annan dessert
(eller s& kan du dven &ta den med sked ).

23. Smdilt chokladen.
24. Vérm gradde (1) med glukos och honung.

25. Hall den varma vétskan i tre omgéngar éver den smélta chokladen, rér om noggrant fér en jémn och
glénsande ganache.

26. Avsluta med en stavmixer for att forfina emulsionen.
27. Tillsatt grédde (2) kall, mixa igen, plasta in och placera i kylsk&pet fér minst 6 timmar, helst dver natten.

28. | en kastrull, blanda majsstérkelsen med lite kall mjslk, nér blandningen &ér homogen och klumpfri, tillsétt
resten av mjdlken och den kalla grédden samt vaniljen.

29. Placera p& medium vérme och lat tjockna under konstant vispning.

30. Héll ut i en form, téick med plastfolie och lat svalna helt i kylsképet.

31. Vispa sedan gradden till vispgrédde.

32. Blanda vaniljkrédmen med den vispade grédden forsiktigt, tillsétt sedan chokladspénen.
33. Sprid ut krémen &ver molnkakan.

34. L&t sta i kylsk&p medan du férbereder avslutningarna.

35. Grédde &amp; avslutningar:  flytande gréidde florsocker mérk choklad hackad i tunna spén Férbered
straciatella vispgrédden: Vispa grédden och tillsétt florsockret tills du fér en vispgréddstextur.

36. Tillsétt chokladspénen med en slickepott.
37. Placera vispgrédden i en spritsficka med en Saint Honorénal.
38.  Samtidigt, vispa upp chokladganachen och placera den ocksé i en spritsficka med en Saint Honoréndl.

39.  Spritsa ut b&da krémerna pé pajen och njut slutligen!
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