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Como seu primeiro romance, o 2024 Betty Trask mistérios de beleza misteriosas e herança
vencedora do prêmio Butterfly Fish fábula.  Este é composto por dois enredo bolão da quina 
ambientes muito diferentes: Zulima narra a primeira vertente deles um mundo cheio dos  seus
ossos que se encontram no século XVII mas Cabo Verde onde ela aparece como uma estranha
na aldeia Gethsemane  misterioso Ela prova ser trabalhadora com talento para curar-nos; Mas
também há suspeita sobre quem os chama...
maravilhosamente inventivo estilo prosa  que beira o alucinogênico, permanecendo firmemente
fundamentado no
físico.
Esta receita foi inspirada bolão da quina um momento querido. Todos os poucos meses, tento
recriar uma deliciosa tartlet de chocolate que  comprei na pâtisserie Carl Marletti bolão da quina
Paris há alguns anos, que devorei na plataforma do Metrô – foi um dos  melhores doces de minha
vida. Elegante, fácil e agora aprimorado com nozes pecãs torradas, minha versão nunca
decepciona. Adoro a  textura crocante da base de Arroz Krispies e o sabor suculento do mel e do
chocolate. Convide seus amigos –  e você mesmo.

Tartes de chocolate salgado e pecã

Preparo 30 min
Resfriamento 4 hrs +
Faz 6
Para a base
40g de manteiga sem sal
80g de  chocolate preto , partido bolão da quina pedaços
40g de Arroz Krispies
30g de nozes pecãs torradas , picadas, mais seis deixadas inteiras para terminar
Sal marinho  granulado
Para o recheio
120ml de leite integral
190ml de creme duplo
15g de mel
4 gemas de ovo (60g)
Uma pitada de sal marinho granulado
120g de chocolate  de leite , partido bolão da quina pedaços
6 nozes pecãs torradas , para terminar
Comece com a base. Forre uma assadeira com papel manteiga. Em um  banho-maria, derreta a
manteiga e o chocolate preto. Em um tigela, combine os Arroz Krispies, nozes pecãs picadas e
uma  pitada de sal. Despeje a manteiga e o chocolate derretidos sobre os ingredientes secos,
então misture bem para combinar.
Pressione a  mistura sobre a assadeira forrada, então use um molde redondo de 7½ cm para
dividi-lo bolão da quina seis porções iguais. Transfira  para o frigorífico e deixe as bases
solidificarem por uma hora.
Experimente esta receita e muitas outras na nova aplicativo Feast: scan ou clique aqui para bolão
da quina versão de teste  gratuito.
Para o recheio, aquecer o leite, o creme e o mel bolão da quina uma panela pequena até ferver.
Em uma tigela,  bata as gemas de ovo com uma pitada de sal. Uma vez que a mistura de leite
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esteja fervendo, despejar  sobre os ovos batidos, batendo continuamente. Retorne a mistura à
panela e cozinhe à baixa, mexendo continuamente, até engrossar.
Coloque o  chocolate de leite bolão da quina um segundo tigela e despejar a mistura de leite-ovo
espessada por cima. Deixe descansar por um  minuto, então use um varr
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