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Resumo:

x bet 360 : Junte-se a diversdao em symphonyinn.com! Inscreva-se e desfrute de um bénus
imperdivel!
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conteudo:

X bet 360

Esta receita foi inspirada um momento querido. Todos 0s poucos meses, tento recriar uma
deliciosa tartlet de chocolate que comprei na patisserie Carl Marletti Paris ha alguns anos, que
devorei na plataforma do Metré — foi um dos melhores doces de minha vida. Elegante, facil e
agora melhorado com nozes pecas torradas, minha versao nunca decepciona. Adoro a textura
crocante da base de Arroz Krispies e o sabor adictivo do mel e do chocolate. Surpreenda seus
amigos — e a si mesmo.

Tartes de chocolate salgado e peca

Preparo 30 min
Resfriamento 4 horas +
Faz 6

Para a base

40g de manteiga sem sal

80g de chocolate negro , partidos pedagos

409 de Arroz Krispies

30g de nozes pecas torradas , picadas, mais seis deixadas inteiras para terminar
Sal do mar flocos

Para o recheio

120ml de leite integral

190ml de creme duplo

159 de mel

4 gemas de ovo (609)

Uma pitada de sal do mar flocos

120g de chocolate de leite , partidos pedacos
6 nozes pecas torradas , para terminar

Comece com a base. Forre uma bandeja para assar com papel manteiga. Em um banho-maria,
derreta a manteiga e o chocolate negro. Em um tigela, combine os Arroz Krispies, nozes picadas
e uma pitada de sal. Despeje a manteiga e o chocolate derretidos sobre os ingredientes secos,
entdo misture bem para combinar.

Pressione a mistura na bandeja de assar forrada, entdo use um molde redondo de 7% cm para
dividi-lo seis por¢des iguais. Transfira para o frigorifico e deixe as bases solidificarem por uma
hora.



Tente esta receita e muitas outras na nova Feast app: digitalize ou clique aqui para sua versao
de teste gratuito.

Para o recheio, aqueca o leite, a creme e 0 mel 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 esteja ferver,
despeje-a sobre as gemas de ovo batidas, batendo continuamente. Retorne a mistura a panela e
cozinhe a fogo baixo, mexendo continuamente, até engrossar.

Coloque o chocolate de leite um segundo tigela e despeje a mistura de leite-ovo espessada por
cima. Deixe repousar por um minuto, entdo use um fouet para mexer até que o chocolate tenha
derretido e a mistura esteja suave.

Despeje a mistura de chocolate um recipiente, cubra a superficie com filme plastico para prevenir
a formacédo de pele, entdo deixe esfriar. Uma vez frio, coloque no frigorifico por quatro a seis
horas, até definir.

Para montar, coloque um disco de base um prato ou tigela ras

Ha ix anos, eu estava morando nas Midlands. O mais longe do mar que vocé pode chegar ha
cerca de seis meses atras mas durante uma semana a pé da Poole para Lyme Regis me
enamorei por aquele vasto espaco azul com sua capacidade restaurar minha mente ou corpo; fui
pra casa entregar meu aviso prévio colocando no mercado o imovel onde morava dentro dos
poucos dias na Exmouth Devon — um passo a frente das praias quase sem saida

Ainda me lembro da minha primeira experiéncia de natacao ao ar livre, no abrigo do Pirate Cove
Exmouth — como eu sentia quando o frio comecou a se arrastar dos meus pés. Endorfinas
passaram por mim corrido e comecei todos os dias nadar com alegria desde aquele momento
gue estava viciado

Mas 2024, tudo mudou. Eu passei de obter minha dose diaria da paz e restauragéo para longos
periodos - as vezes dias a fio — ndo nadar nadando absolutamente nenhum!
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