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TORT MACARON
CIOCOLATA SI ALUNE DE PADURE

Contine:
e Doua blaturi macaron de 20 cm
e Namelaka de ciocolata si alune de padure

e Cremeux de ciocolata

Pentru un tort de 20 cm, sunt necesare 350 g de crema namelaka si

100 g de cremeux

NAMELAKA DE ALUNE DE PADURE
RETETA MICUL PATISER

Pentru 1 tort de 20 cm

Gelatina pudra (250 bloom) 29

Apa plata 10 g
Lapte (3% grasime) 7049
Glucoza sau miere 59
Ciocolata cu lapte (41% cacao) 115 g
Pasta de alune de padure (100%) 309
Smantana de frisca (35% grasime) 140 g

Cantitate TOTALA crema 360 g
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" Pentru a cantari gelatina si apa, iti recomand un cantar de bijuterii
(cu precizie foarte mare). Daca nu ai un astfel de cantar, 2 g de
gelatina inseamna aprox. o lingurita rasa, iar 10 g de apa aproximativ 3

lingurite.

Instructiuni

1. Amesteca gelatina si apa intr-un castronel. Lasa gelatina sa se
hidrateze aprox. 10 minute.

2. Cantareste ciocolata si pasta de alune de padure intr-un bol.
Daca ciocolata este tableta, marunteste-o bine cu un cutit.

3. Intr-o cratita incalzeste laptele si glucoza/mierea, pana cand
ajung la punctul de fierbere.

4. Adauga gelatina hidratata peste lapte. Amesteca pana cand
aceasta s-a topit complet.

5. Toarna amestecul peste ciocolata si asteapta 1 minut.

6. Foloseste mixerul vertical pentru emulsionarea compozitiei, la
viteza mica.

7. Adauga smantana de frisca, turnand in fir subtire si emulsionand
amestecul cu mixerul vertical.

8. Acopera cu folie alimentara la contact cu crema si pune-oin
frigider pentru minim 12 ore.

0. Inainte de montarea tortului, scoate crema din frigider si

mixeaza pana cand ajunge la consistenta unei creme de unt. e
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CREMEUX DE CIOCOLATA

RETETA MICUL PATISER

Pentru 1 tort de 20 cm

Smantana de frisca (35% grasime) 50 g
Lapte (3% grasime) 50 g
Glucoza/Miere 59
Galbenus 20 g
Ciocolata neagra (61% cacao) 509
Ciocolata cu lapte (40% cacao) 10 g
Cantitate TOTALA cremeux 160 g

" Din aceasta reteta rezulta o cantitate mai mare decat cea
necesara pentru un tort macaron, insa restul de crema se poate

congela, pentru o utilizare ulterioara.
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Instructiuni

1. Cantareste ciocolata intr-un castron. Daca ciocolata este tableta,
marunteste-o bine cu un cutit.

2. Intr-o cratitd, pune smantana de frisca, laptele si mierea si
incalzeste-le pana aproape de punctul de fierbere.

3. Intr-un castron, pune galbenusul si omogenizeaza cu un tel, fara
a incorpora aer.

4. Toarna lichidul fierbinte in fir subtire peste galbenus,
amestecand incontinuu.

5. Toarna compozitia inapoi in cratita si pune cratita la foc mic,
amestecand incontinuu cu un tel.

6. Cand compozitia atinge 82°C, ia cratita de pe foc si toarna
lichidul peste ciocolata.

7. Emulsioneaza compozitia cu blenderul vertical.

8. Acopera cremeux-ul cu folie alimentara la contact si pune-l la
frigider minim 4 ore, pentru stabilizare.

9. Inainte de montarea tortului, scoate cremeux-ul din frigider si

amesteca-l cu un tel.
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Montaj tort

» Pune crema namelaka intr-un pos cu dui de 8 mm.

e Pune cremeux-ul intr-un pos fara dui si taie 0.5 cm din varf,

e Pe un disc de carton, cu diametrul de 22-25 cm, pune putina
crema namelaka in mijloc. Lipeste de disc primul blat de
macaron.

o Intinde un strat subtire de cremeux pe interiorul fiecarui blat.
Acesta va agjuta ca blatul se se inmoaie mai repede.

e Poseaza crema namelaka pe toata suprafata blatului.

e Poseaza cremeux-ul circular, astfel incat sa fie distribuit
uniform pe fiecare felie de tort.

» Pune al doilea blat macaron peste crema si preseaza usor.

e Lasa tortul in frigider pentru minim 6 ore.

Optional: poti pune in interior bilute crocante de ciocolata cu lapte

(ai nevoie de aprox. 50 g/1 tort) sau alune de padure maruntite.
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