Cokoladna Dacquoise Torta Recept
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Vrijeme pripreme : 30 minuta

Vrijeme pecenja : 30 minuta

Spremno za 60 minutes plus hladenje
Razina : Napredna

Dacquoise Biskvit

« Bjelanjci 200g

« Seéer 50g

« Tostirani ljeSnjaci 200g
« Seéer u prahu 200g

« Glatko brasno 50g

Cokoladni Ganache

. Tamna cokolada 200g
« Slatko vrhnje 200g
« Maslac 50g

Upute

1. Fino sameljite tostirane ljesnjake u elektri¢noj sjeckalici.

2. Prosijte Secer u prahu i brasno u zdjelu i dodajte im mljevene ljesSnjake. Izmijesajte
suhe sastojke pjenjacom.

3. Napravite francuski meringue od bjelanjaka i Secera. Mekano istucite bjelanjke,
zatim im postupno dodajte Secer. Nastavite miksati dok meringue ne postane
¢vrst.

4. Dodajte suhe sastojke u meringue i pazljivo ih umijesajte silikonskom spatulom.



Smjesom napunite dva okrugla kalupa promjera 16¢cm.
Pecite dacquoise na 180°C otprilike 30 minuta dok ne porumeni.

Izvadite ih iz pe¢nice i ostavite ih da se potpuno ohlade.

® W o o

Napravite ganache. Nasjeckajte cokoladu i stavite je u zdjelu. Ulijte slatko vrhnje u

lonac i zagrijte ga do vrenja. Odmah njime prelijte nasjeckanu ¢okoladu. Ostavite

jednu minutu, a zatim mijesSajte dok se cokolada ne otopi i ganache postane sjajan.

Na kraju dodajte omeksani maslac i mijesajte dok se ne otopi.

9. Ostavite ganache na sobnoj temperaturi da se ohladi.

10.Kada se ganache ohladi, malo ¢e océvrsnuti. Mozete ga s vremena na vrijeme
promijesati, pa kada osjetite da je dovoljno ¢vrst za istiskivanje, stavite ga u dresir
vrecicu s okruglim nastavkom promjera 10mm.

11. Malim nozem izvadite dacquoise biskvite iz kalupa. Izravnajte vrh nazubljenim
nozem.

12.Istisnite ganache na prvi dacquoise biskvit. Stavite drugi dacquoise biskvit na prvi

i ukrasite ga preostalom kremom.

Copyright© PastryMaestra.com™



