TARTALETKI ROCHER

Tartaletki Rocher to mate, kakaowe kruche babeczki z kremem o smaku
pralinek Ferrero Rocher.

W tym roku, razem z mezem uczcilismy nasza rocznice $lubu w drugi
dzienn Swiat Wielkanocnych :). Z tej okazji zrobitam tort Rocher i
przepyszne tartaletki z kremem czekoladowo-orzechowym. Na ten stodki
pomyst wpadtam, gdy szukatam przepisu na Swigteczny mazurek. Aby
przetama¢ stodki smak kremu czekoladowego 'nadziatam’ tartaletki
konfitura zurawinowa. Tartaletki Rocher znikaty w szybkim tempie juz
na kilka godzin przed podaniem ich gos$ciom, ktérzy w tym dniu
swietowali razem z nami.

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

P.S. Najlepiej dzien wczesniej (przed wypetnieniem tartaletek Rocher
kremem i konfiturg) polecam upiec tartaletki i uprazy¢ orzechy laskowe
— Tutaj znajdziesz informacje jak to zrobid.

Sktadniki na 17 - 20 tartaletek o $sr 6 cm:

« 50 g zimnego masta, pokrojonego w kostke
*« 80 g cukru pudru

120 g maki pszennej

20 g kakao

szczypta soli

1 jajko

1. W misce lub na stolnicy umieszczamy wszystkie sktadniki. Make,
cukier puder i kakao przesiewamy. Szybko zagniatamy ciasto. Jes$li
ciasto bedzie sie bardzo lepié¢, to dodajemy troche magki (1-2
tyzki).

2. Gotowe ciasto owijamy w fole spozywczg i wktadamy do lodowki na
min 2 godziny.

3. Schtodzone ciasto rozwatkowujemy na podsypanej makg stolnicy, na
grubos¢ ok 3 mm. Wycinamy ko*a troche wieksze od $rednicy foremki.
Ciasto przektadamy do wysmarowanych mastem foremek i wylepiamy je.
Widelcem naktuwamy ciasto, dno i boki do 1/2 wysokosSci foremki.

4, Tartaletki pieczemy ok 15-18 minut w temperaturze 180°C (bez
termoobiegqu). Wyciggamy z piekarnika i studzimy.

5. Do kazdej tartaletki naktadamy pét tyzeczki konfitury, a nastepnie
krem Rocher. Na koncu polewamy roztopiong w kapieli wodnej
czekoladg. Gdy polewa zastygnie posypujemy tartaletki posiekanymi
orzechami laskowymi i dekorujemy pralinka.


https://slodkipomysl.pl/tartaletki-rocher/
https://slodkipomysl.pl/tort-rocher/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/jak-uprazyc-orzechy-laskowe/

Krem Rocher:

1.

e 150 g serka mascarpone, schtodzonego

e 75 g kremu czekoladowego, typu Nutella

« 30 g mlecznej czekolady, potamanej

e 20 g prazonych, drobno zmielonych, orzechéw laskowych

Czekolade topimy w kagpieli wodnej. Odstawiamy do wystudzenia,
uwazajac przy tym, aby nie zgestniata za bardzo. Czekolada nie
moze by¢ ciepta, poniewaz krem sie zwarzy.

2. W misce umieszczamy schtodzony serek mascarpone i Nutelle.
Miksujemy catos¢ dostownie chwile, aby sktadniki troche sie
wymieszaty. Dodajemy ostudzong czekolade i krétko miksujemy, tylko
do potgczenia sie sktadnikéw. Nastepnie wsypujemy orzechy i krdétko
mieszamy (mikserem).

3. Gotowy krem naktadamy do tartaletek.

Dodatkowo:

e ok 70 g konfitury zurawinowej
* 50 g czekolady mlecznej/deserowej, roztopionej w kapieli wodnej
e ok 15 g drobno zmielonych, prazonych orzechéw laskowych, do

posypania

e ztoty cukier do dekoracji
e kilka pralinek Ferrero Rocher czekoladowych do dekoracji

(niekoniecznie)

Uwagi:

1.

u

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej, oprécz
masta i serka mascarpone.

. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450. Ale lepsza bedzie mgka do

ciasta kruchego (krupczatka) typ 500.

. Nie przesadzajmy z dodawaniem mgki do ciasta. Dodajemy tylko tyle,

aby ciasto nie przyklejato sie nam do palcéw.

. Jesli nie lubimy stodkich kreméw mozemy doda¢ troche gorzkiej

czekolady, ok 15 g.

. Tartaletki Rocher przechowujemy w loddéwce.
. Kgpiel wodna: ustawiamy miske z czekolada na matym, wysokim rondelku z

gotujaca sie wodg (mata ilos$¢ wody). Mieszamy czekolade, az sie
rozpusci. Czekolada nie lubi wysokiej temperatury, zwtaszcza biata
czekolada, dlatego trzeba uwazac¢ i za ditugo jej nie podgrzewa¢ (tylko do
momentu rozpuszczenia sie czekolady).

Smacznego []


https://slodkipomysl.pl/jak-uprazyc-orzechy-laskowe/

Zrédto przepisu na ciasto Tutaj, przepis zmodyfikowany.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito, jesli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.


http://www.mojewypieki.com/przepis/tartaletki-z-mango,-bita-smietana-i-beza

