Neodoljivi Tartovi od Cokolade i Ljesnjaka Recept

Autor:Tereza Alabanda,The Pastry Maestra
Vrijeme pripreme: 40 minuta

Vrijeme kuhanja : 10 minuta

Spremno za 50 minuta plus hladenje
Razina : Napredna

Sastojci:
Prhko tijesto:

« Glatko brasno 200g

« Bademovo brasno 20g

« Seéer u prahu 50g

« Maslac 125¢g

« Vanilija u prahu po zelji

« Zumanjci 30g (2 mala Zumanjka)

Hrskavi sloj:

o Zdrobljeni tuile keksi 30g
. Pasta od ljesnjaka 30g
« Bijela cokolada 50g

Ganache od c¢okolade gianduia:

« Cokolada gianduia 150g
« Slatko vrhnje 35% 75¢g
« Maslac 30g



Tuceni ganache od ljesnjaka:

Bijela cokolada 70g
Slatko vrhnje (35%) 250¢g
Zelatina 3g

Pasta od ljesnjaka 50g

Za ukrasavanje:

Tamna ¢okolada 300g
Tostirani ljeSnjaci 6 komada

Zlatni listi¢i 6 komada (ili vise, ovisno o velicini)

Upute

1. Da biste napravili prhko tijesto stavite prosijano brasno, Se¢er u prahu i vaniliju u

prahu u veliku zdjelu i promijeSajte. Zatim dodajte hladni maslac narezan na
kockice i utrljajte suhe sastojke u maslac prstima dok ne dobijete mrvicastu
smjesu. Dodajte Zumanjke i napravite tijesto. Zamotajte ga u prozirnu foliju i

ostavite u hladnjaku otprilike jedan sat.

. Stavite komad masnog papira na radnu povrSinu i na njega stavite polovinu

tijesta. Razvaljajte ga na debljinu od 2mm pomoc¢u podesivog valjka za tijesto.
Valjajte od sredine prema jednom kraju, u isto vrijeme rukom pridrzavajuci
suprotnu stranu papira kako ne bi otklizao. Pospite malo brasna kako se tijesto ne

bi lijepilo za valjak. Stavite sve u zamrziva¢ na otprilike 20 minuta da se ohladi.

. Koriste¢i kalup za tart kao rezac, prvo izrezite tri ovalna komada tijesta, a svaki od

njih ¢e biti dno tarta. Zatim izrezite tri trake Sirine otprilike 2,5cm koje ¢e biti
stranice tartova. Obzirom da je opseg kalupa 3ocm, izrezite trake na tu duljinu.
Ponovite proceduru valjanja i izrezivanja s preostalim tijestom dok ne napravite

ukupno 6 tartova.



4. Stavite kalup za tart na perforiranu silikonsku podlogu. Prvo pazljivo oblozite
stranice kalupa trakom od tijesta. Izrezite visak tijesta i zagladite ga prstima.
Zatim kalup stavite u hladnjak na 10-15 minuta. Pripremite Sablonu od papira koja
je otprilike 4mm manja od kalupa za tart. Stavite je na izduzeni komad tijesta koji
¢e biti dno tarta, i obrezite tijesto malim nozem. Zatim tijesto utisnite u dno
kalupa i zagladite ga prstima. Na kraju malim nozem odrezite viSak tijesta koji viri
izvan stranica kalupa. Stavite oblozene kalupe u hladnjak na 15-20 minuta.

5. Dno vasih ohladenih tartova izbockajte vilicom i pecite ih na 180°C otprilike 8-10
minuta. Kada se ispeku, premazite njihovu unutrasnjost razmucéenim jajetom.
Stavite ih natrag u pe¢nicu na 2 minute, pa ih ostavite da se potpuno ohlade.

6. Da biste napravili hrskavi sloj stavite otopljenu bijelu ¢okoladu u zdjelu. Dodajte
pastu od ljesnjaka i zdrobljene tuile kekse i mijeSajte silikonskom Spatulom dok se
sve ne prozme. Prebacite nekoliko zli¢ica smjese u svaki tart i zagladite smjesu
mini Spatulom. Zatim stavite tartove u zamrzivac¢ dok se hrskavi sloj potpuno ne
stisne.

7. Da biste napravili ganache od c¢okolade gianduia otopite cokoladu gianduia u
mikrovalnoj pecnici s pola snage. Dodajte slatko vrhnje koje ste prethodno
zagrijali u mikrovalnoj pecnici. Mijesajte pjenjacom dok ganache ne postane
gladak. Zatim dodajte omeksani maslac i mijeSajte dok se ne otopi.

8. Prebacite ganache u dresir vreticu bez nastavka i njime napunite tartove do vrha.
Zatim ih stavite u hladnjak dok se ganache ne stisne.

9. Da biste napravili tuéeni ganache, namocite Zelatinu u hladnoj vodi. Cim Zelatina
omeksa iscijedite je. Stavite slatko vrhnje u zdjelu i dodajte mu glukozni sirup i
vaniliju u prahu. Zagrijte smjesu u mikrovalnoj pe¢nici. Zatim dodajte namocenu
zelatinu 1 mijesajte dok se ne otopi. Stavite bijelu cokoladu u zdjelu i procijedite
vruce vrhnje u cokoladu. Izradite smjesu Stapnim mikserom dok ne postane
jednolika. Zatim dodajte pastu od ljesnjaka i izradite smjesu jos$ jednom. Pokrijte
smjesu prozirnom folijom i ostavite je u hladnjaku nekoliko sati.

10.Dok se ganache hladi napravite ¢okoladne ukrase. Prvo zguzvajte komad
aluminijske folije, a zatim ga djelomi¢no zagladite rukama. Izlijte malo
temperirane tamne cokolade na foliju. Rasirite ¢okoladu Spatulom, a zatim je

ostavite da se djelomi¢no stisne. Kada se cokolada djelomicno stisne, izrezite



pravokutnike dimenzija 12cm x 3cm pravokutnim rezacem. Stavite sve u hladnjak
na otprilike 15 minuta dok se ¢okolada potpuno ne stisne.

11. Da biste napravili ¢okoladne zavijutke oblozite kartonsku tubu acetatom. Stavite
temperiranu tamnu ¢okoladu u papirnati tuljak i istisnite nasumicne linije preko
tube. Stavite tubu u hladnjak dok se cokolada ne stisne.

12.Pazljivo zabodite cackalicu u ljeSnjak. Zatim ga umodite u ¢okoladu i protresite
dok se visak ¢okolade ne okapa. Dok je cokolada jo$ ljepljiva umotajte ljeSnjak u
zlatne listice dok ga potpuno ne prekrijete. Zatim ga stavite u hladnjak dok vam ne
zatreba.

13.Kada se ganache od ljesnjaka stisne, prebacite ga u samostoje¢i mikser s
nastavkom u obliku pjenjace. Miksajte na srednjoj brzini dok se ne istuce. Stavite
tuceni ganache u dresir vre¢icu s okruglim nastavkom promjera 12mm, i na tart
istisnite 5 kuglica.

14.Da biste sastavili ukras istisnite malo ¢okolade na ¢éokoladni pravokutnik. Zatim
na to stavite nekoliko cokoladnih zavijutaka. Istisnite jos malo ¢okolade izmedu
zavijutaka. Na kraju pazljivo stavite jedan zlatni ljeSnjak pomocu pincete. Stavite
cijeli ukras na kuglice tu¢enog ganachea.

15. Eto, neodoljivi tartovi od ¢okolade i ljeSnjaka su gotovi! UZivajte!
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