
KAUPALLINEN YHTEISTYÖ
ELEPLANTIN KANSSA

Koosta riippuen 6-8 kpl tartalettia
(tai 1 iso piiras)

Pohja
150 g Eleplant Kasvivoimaa 82% (blokki)

200 g vehnäjauhoja
20 g kaakaojauhetta

20 g tomusokeria
1 rkl kylmää vettä

Karamellisoidut pekaanipähkinät
80 g sokeria
1/4 tl suolaa

80 g pekaanipähkinöitä 

Suklaatäyte
200 g tummaa suklaata

170 g kuumuuden kestävää kasvivispiä
80 g muscovadosokeria

reilu ripaus suolaa

Vegaaniset suklaatartaletit
karamellisoiduilla pekaanipähkinöillä



Pohja
1. Kuutioi Eleplant.

Lisää vehnäjauho ja nypi
murumaiseksi seokseksi.

2. Lisää kaakao, tomusokeri ja vesi.
Sekoita nopeasti tasaiseksi taikinaksi.

3. Painele taikinasta levy, kääri kelmuun
ja laita tunniksi jääkaappiin.

4. Voitele tartalettivuoat Eleplantilla.
Kaulitse kylmä taikina ja painele se vuokien pohjalle.
Aseta päälle leivinpaperi ja kuivia herneitä painoksi.

Paista uunissa 170 asteessa 15 minuuttia, poista paino 
ja paperi ja jatka paistamista vielä 5-7 minuuttia.

5. Anna jäähtyä ja kumoa varovasti vuoista.
Jäähdytä kokonaan.

Karamellisoidut pekaanipähkinät
1. Kaada sokeri lämpimälle pannulle ja kuumenna,

kunnes sokeri sulaa ja karamellisoituu.
Lisää suola ja sekoita. Rouhi pekaanipähkinät karkeasti

ja kääntele sokerin sekaan. Kaada leivinpaperille jäähtymään.

Suklaatäyte
1. Pilko suklaa kulhoon. 

2. Kuumenna kasvivispi, mucovadosokeri ja
suola kattilassa höyryävän kuumaksi, kunnes sokeri on liuennut.

Kaada suklaan päälle. Anna sulaa hetki ja
sekoita nuolijalla tasaiseksi.

Viimeistele
1. Jaa suklaatäyte tartalettivuokiin. Laita tartaletit

jähmettymään kylmään vähintään 2 tunniksi.
2. Rouhi pekaanipähkinät ja ripottele niitä

reilusti tartalettien päälle. Nauti!
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