טארט דאבל קפה


החומרים:
לבצק פריך:
140 גרם (כוס) קמח
30 גרם (3 כפות) שקדים טחונים
20 גרם (2 כפות) קורנפלור
60 גרם (חצי כוס) אבקת סוכר
קורט מלח
115 גרם חמאה קרה, בקוביות
1 חלמון
1-2 כפות חלב או מים קרים
למלית דאבל קפה:
1 כף קפה נמס מגורען
100 גרם חמאה, מעט רכה
100 גרם אבקת סוכר
100 גרם שקדים טחונים
קורט מלח
1 קפסולת אספרסו טחון (כף שטוחה או 5 גרם)
2 ביצים
30 גרם (3 כפות) קמח
5 גרם (חצי כף מחוקה) קקאו
לגנאש שוקולד לבן-קפה:
250 גרם שוקולד לבן
150 מ"ל (שני שליש כוס פחות כף) שמנת להקצפה 38%
1 כפית מחוקה קפה נמס מגורען
20 גרם חמאה
קורט מלח
לעיטור:
120 מ"ל (חצי כוס) שמנת להקצפה 38%
כף וחצי אבקת סוכר
מעט אספרסו טחון או מעט קקאו, לעיטור
כלים:
תבנית פאי 24 ס"מ
אופן ההכנה:
לבצק פריך:
במעבד מזון או במערבל חשמלי עם וו גיטרה מעבדים קמח, שקדים טחונים, קורנפלור, אבקת סוכר ומלח. מוסיפים חמאה קרה בקוביות ומעבדים לפירורי בצק. מוסיפים חלמון וכף-שתיים של מים קרים במידת הצורך ומעבדים רק עד לקבלת בצק. מקררים לשעה לפחות. מרדדים את הבצק על משטח מקומח קלות לעלה בעובי של כ-3 מ"מ, מרפדים תבנית פאי 24 ס"מ, מנקבים במזלג ומקפיאים לשעה.
למלית דאבל קפה:
בקערית קטנה ממיסים את הקפה המגורען בחצי כף של מים רותחים, מניחים בינתיים בצד.
במעבד מזון או במערבל חשמלי עם וו גיטרה מעבדים חמאה רכה, אבקת סוכר, שקדים טחונים וקורט מלח. פותחים את קפסולת הקפה ומוסיפים את תכולת האספרסו הטחון שבתוכה למעבד המזון, מעבדים לקרם סמיך וחלק.
מוסיפים ביצים ואת הקפה המגורען המומס ומעבדים קצרות להטמעה. לסיום מוסיפים קמח וקקאו ומעבדים לקרם אחיד, מעבירים למקרר לשעה.
מחממים תנור ל-180 מעלות, מכסים את הקלתית בנייר אפייה מקומט ומניחים מעל משקולות אפייה או קטניות יבשות. אופים את הקלתית 15 דקות באפייה עיוורת, לאחר מסירים את המשקולות, ואופים עוד 6-10 דקות באפייה רגילה עד הזהבה קלה, מצננים אך משאירים את התנור דולק.  משטחים את מלית הקפה בקלתית ואופים 16-20 דקות כך שהמלית יציבה למראה ומעט תפוחה בדפנות, מצננים לגמרי.
לגנאש שוקולד לבן-קפה:
ממיסים במיקרוגל או על בן מארי את כל חומרי הגנאש, מקררים לחצי שעה כך שהגנאש מצטנן ומסמיך מעט. יוצקים את הגנאש לטארט כך שממלא את הקלתית עד שפתה, מעבירים לקירור למשך כ-4 שעות או רצוי למשך הלילה כך שהגנאש מתייצב אך עדיין נשאר מעט רך. מומלץ בשלב זה לתת לטארט לשבת במקרר ליומיים לפני האכילה להשתבחות טעמים.
לעיטור:
מקציפים במערבל חשמלי את השמנת ואבקת הסוכר לקצפת יציבה, מעבירים את הקצפת לשקית זילוף עם צנתר משונן ומעטרים את הטארט סביב. מנפים על הקצפת לפני ההגשה מעט אבקת אספרסו או קקאו.
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