
Tartaletka pistacjowa
SKŁADNIKI
KREM CHANTILLY
350 g  ŚMIETANKA BEZ KARAGENU

ALFAPRO  20 g  SYROP GLUKOZOWY

30 g  BIAŁA CZEKOLADA SICAO  80 g  MASCARPONE 

2 g  ŻELATYNA 
 40 g  DELIPASTA PISTACJA 100%

FABBRI
2 g  SÓL

ŻELKA
250 g  KORPUSY CONFILETAS

 200 g  CZARNA PORZECZKA
MROŻONA

30 g  PUREE LIMONKA BOIRON
 25 g  BAZA DO DESERÓW

PANNAMOUSSEE FABBRI
30 g  WODA

BAZA TARTALETKI
250 g  KREM DO NADZIEWANIA

PISTACJA 25% Z KAWAŁKAMI
ORZECHÓW ALFAPRO

 

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA

1  Podgrzać krem pistacjowy do nadziewania
do 40°C. Za pomocą rękawa cukierniczego
wlać krem pistacjowy do tartaletki.

 

2  Czarną porzeczkę oraz limonkę rozmrozić
i wymieszać. Bazę do deserów
Pannamousse połączyć z wrzącą wodą.
Następnie wszystko wymieszać
i zblendować. Wystudzić żelkę, Cienką
warstwę żelki (ok.5 mm) wylać na krem
pistacjowy. Pozostawić do zastygnięcia. 

3  Śmietankę z syropem zagotować. Żelatynę
zamoczyć w zimnej wodzie a następnie
dodać ją do zagotowanej śmietanki
z syropem. Dodać białą czekoladę, serek
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https://esavpol.pl/smietanka-bez-karagenu-uht-33-bag-in-box-5l-alfapro-1620051840
https://esavpol.pl/smietanka-bez-karagenu-uht-33-bag-in-box-5l-alfapro-1620051840
https://esavpol.pl/syrop-glukozowy-g36-do-cukiernictwa-i-piekarnictwa-15-kg-orion-p-218527761
https://esavpol.pl/czekolada-biala-sicao-28-callebaut-2-5-kg-218527844
https://esavpol.pl/mascarpone-kubek-500g-karton-6-szt-piatnica-218529294
https://esavpol.pl/zelatyna-spozywcza-180-bloom-worek-5kg-218526464
https://esavpol.pl/delipasta-pistacja-pure-100-bez-barwnikow-3-6-kg-fabbri-879008153
https://esavpol.pl/delipasta-pistacja-pure-100-bez-barwnikow-3-6-kg-fabbri-879008153
https://esavpol.pl/tartaletki-maslane-okragle-40-mm-105-szt-confiletas-336121829
https://esavpol.pl/porzeczka-czarna-10kg-mrozona-239355841
https://esavpol.pl/porzeczka-czarna-10kg-mrozona-239355841
https://esavpol.pl/puree-limonka-lime-bez-cukru-1kg-mrozone-boiron-1276822272
https://esavpol.pl/baza-do-deserow-pannamoussee-fabbri-218527849
https://esavpol.pl/baza-do-deserow-pannamoussee-fabbri-218527849
https://esavpol.pl/krem-do-nadziewania-pistacjowy-15-10-kawalkow-pistacji-4kg-alfapro-23230543398
https://esavpol.pl/krem-do-nadziewania-pistacjowy-15-10-kawalkow-pistacji-4kg-alfapro-23230543398
https://esavpol.pl/krem-do-nadziewania-pistacjowy-15-10-kawalkow-pistacji-4kg-alfapro-23230543398


mascarpone, sól i delipastę pistacjową.
Wszystko razem wymieszać, przykryć folią
spożywczą i odstawić do lodówki na min 12h.
Po wyjęciu z lodówki ubić wszystko mikserem
na szybkich obrotach ok. 2-3 min. Na koniec
szprycować za pomocą rękawa
cukierniczego na powierzchni wylanej
wcześniej żelki. Dekorować według uznania,
ale najlepiej pasują drobne pistacje i złoto
w płatkach.
 
Smacznego!
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