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Tartaletka pistacjowa

SKLADNIKI
KREM CHANTILLY

350g SMIETANKA BEZKARAGENU 20g  SYROP GLUKOZOWY
UHT 33% ALFAPRO
30g CZEKOLADA BIAtA 28% 80g  SEREK MASCARPONE
SICAO PIATNICA
2g ZELATYNA SPOZYWCZA 40g DELIPASTA PISTACJA PURE
100% FABBRI
2g sOL
ZELKA
250g KORPUSY CONFILETAS 200g CZARNA PORZECZKA
MROZONA
30g  PUREE LIMONKA BOIRON 25g BAZA PANNAMOUSSE FABBF
30g WODA
BAZA TARTALETKI

250g KREM DO NADZIEWANIA
PISTACJA 25% Z KAWALKAMI
ORZECHOW ALFAPRO

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Podgrza¢ krem pistacjowy do nadziewania
do 40°C. Za pomocq rekawa cukierniczego
wla€ krem pistacjowy do tartaletki.

Smietanke z syropem zagotowaé. Zelatyne
zamoczy€ w zimnej wodzie a nastepnie
doda¢ jg do zagotowanej Smietanki

z syropem. Doda¢ biatg czekoladg, serek
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Czarnq porzeczke oraz limonke rozmrozié
i wymiesza€. Baze do deseréw
Pannamousse potqczy¢ z wrzgcq wodq.
Nastgpnie wszystko wymieszaé

i zblendowaé. Wystudzi€ zelke, Cienkg
warstwe zelki (ok.5 mm) wylaé na krem
pistacjowy. Pozostawi€ do zastygniecia.




mascarpone, sol i delipaste pistacjowq.
Wszystko razem wymieszag, przykry¢ folig
spozywczq i odstawi€ do lodéwki na min 12h.
Po wyjeciu z lodéwki ubi€¢ wszystko mikserem
na szybkich obrotach ok. 2-3 min. Na koniec
szprycowac za pomocg rekawa
cukierniczego na powierzchni wylanej
wczesniej zelki. Dekorowaé wedtug uznania,
ale najlepiej pasujq drobne pistacje i ztoto

w ptatkach.

Smacznego!
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