gotuj w stylu eko.p!

Czekolada dubajska

‘. slodkisentyment

Polecane na: desery

- Kuchnia (region): batkanska, grecka, arabska

[ 30 min . . 1 porcja

ciasto filo (lub kataifi) - 150 g biata czekolada - 100 g
pasta pistacjowa 100% - 4 tyzka ulubiona czekolada - 250 g

Uwaga: foremka silikonowa 10x20cm

. Sposob przygotowania:

KROK 1:200 g czekolady mlecznej i ciemnej umieszczam w misce, ktéra wstawiam do rondelka

z niewielkg iloscig wody. Czekolade rozpuszczam w kgpieli wodnej nad delikatng parg caty czas
mieszajgc. Kiedy czekolada catkowicie sie rozpusci sciggam miske z rondelka i dodaje 50

g pokruszonej czekolady mlecznej i ciemnej i mieszam, az czekolada sie rozpusci. Nastepnie
wylewam 2/3 porcji czekolady do silikonowej foremki i ruszajgc foremkg rozprowadzam czekolade po
catej foremce tak, aby zostata rowniez na Sciankach foremki na wysoko$¢ okoto 3 cm. Czekolade
zostawiam do zastygniecia w temperaturze pokojowej, a nastepnie wstawiam do lodéwki do
catkowitego stwardnienia.

W tym czasie kroje ciasto filo na bardzo cienkie paseczki grubosci makaronu nitki (troszke to trwa,
cierpliwosci

KROK 2: Masto rozpuszczam na patelni i wrzucam pokrojone ciasto filo. Caty czas mieszajac smaze
ciasto, az nabierze lekko brgzowego koloru i zrobi sie chrupkie — ciasto nabierze konsystenciji siana.
Tak przygotowane ciasto odstawiam do przestygniecia, a w tym czasie rozpuszczam biatg czekolade
w kagpieli wodnej i nastepnie dodaje do niej paste pistacjowg (oraz ewentualnie tahini). Wszystko
doktadnie mieszam. Na tym etapie sprobujcie masy pistacjowej i ocencie, czy nie jest dla Was za
mato stodka, jesli tak, dodajcie troche cukru pudru, ale wezcie pod uwage, ze dojdzie jeszcze
otoczka z czekolady

KROK 3: Do masy pistacjowej dodaje usmazone ciasto i mieszam catos¢, az masa pistacjowa
potaczy sie z ciastem filo. Tak przygotowang mieszanke przektadam do foremki z zastygnietg
czekolada, a na gére wyktadam pozostatg mleczng i ciemng czekolade (jesli czekolada zastygta
w miedzyczasie, rozpuszczam jg ponownie nad parg). Foremka z czekoladg wedruje ponownie do
lodowki do catkowitego zastygniecia. Na koniec czekolade mozecie ozdobi¢ czyms ztotym,
srebrnym, albo pozostawié bez dodatkéw. Czekolada dubajska gotowa.
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