100% pistagekaka

Ingrédients

* 75g mjukt smor

* 110g pistagepuré
* 100g socker

* 3 &gg

* 150g mjsl

* 6g bakpulver

* 35g vispgradde

* 50g krossade pistagenétter
* 80g vit choklad

* 40g vispgradde

e 279 pistagepuré

* 200g vit choklad
* 20g druvkérneolja

Préparation
1. Aven om det redan finns ett recept pé en pistagekaka i min bok, samt flera recept som innehaller den har,
ville jag gdra en 100% pistagekaka med pistagefyllning och glasyr.

2. Receptet &ir mycket enkelt, perfekt for ett gott mellanmal - Material: Form fér en kaka med fyllning Spritsar

Ingredienser: Jag anvénde pistagepuré, hela pistagendtter och krossade pistagenstter Koro: kod
ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pa hela webbplatsen (icke-affilierad).

3. Jag anvéinde choklad Ivoire frén Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pa hela webbplatsen
(offilierad).

4. Blanda det mjuka smdret med sockret och pistagepurén.
5. Tillsétt sedan dggen ett i taget, blanda vél efter varje tillsats.
6. Blanda sedan i det siktade mjslet och bakpulvret, avsluta med gréidden och de krossade pistagenstterna.

7. Hall smeten i en férsmord och mislad form med fyllning, eller klddd med bakplétspapper, och grédda sedan i
forviirmd ugn pé& 160°C i cirka 1 timme (kontrollera tillagningen med en knivspets).

8. L&t svalna n&gra minuter, ta sedan ur formen och l&t kallna helt pa galler (om du inte har bréattom kan du léta
den kallna inlindad i p|astfo|ie, den behaller sin fukt och sitt mjukhet béttre).

9. Smalt den vita chokladen.

10. Vérm den flytande grédden och héll den sedan i omgéangar éver chokladen, blanda vél fér att f& en slét och
glansig ganache.

11. Tillsétt pistagepurén, mixa med stavmixer och lét kristallisera.

12. N&r ganachen har en konsistens som palégg och kakan har kallnat, héll ganachen i en spritspése och fyll

kakan.
13. Smadlt chokladen forsiktigt, tillséitt oljan och pistagepurén.

14. Hall glasyren dver kakan som stér pé ett galler, dekorera sedan med néagra pistagendtter.

15. Lat kristallisera, och njut!
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