Paskalya Cére i (vanilya & cikolata)

Ingrédients

* 8g faze maya

* 100g tam ya | sit

* 250g bs tlen unu veya T45
* 30g toz eker

* 1 yumurta

* 5g tuz

* 1 vanilya gubu u veya vanilya tozu
¢ 100g fereya i

e 70g bitter cikolata parcalari
* 100g sitli gikolata

* 40g tam ya | krema

e 10g sut

Préparation

1. Paskalya, bitin hafta sonu siiriiyor, bu yiizden size tatl tarifler yerine ba ka bir ey énermek istedim.
2. peki ya kiigik bir kahvalh veya ikolatali brunch tarifi2

3. fe voni|y0||| ve cikolata porcall bu cérek, sutli cikolatali purizsiz bir ganaj ve tabi ki kicik cikolata
yumurtalari ile sislenmi sonucu, Paskalya art!

4. Ancak elbette yumurtalari cikarabilir ve bu tarifi yilin herhangi bir zamaninda, vanilyali veya vanilyasiz,
por’rokal cice i, bitter veya sutly cikolata porc;a|c1r| gibi en ¢ok ho unuza gidecek de i ikliklerle yapabi|irsiniz.

5. kendinizi imartmanin birden fazla yolu var!

6. Malzeme:Krema torbasi8mm duilleCérek kalibiMalzemeler:Jivara cikolatasi kullandim Valrhona:
LETAITUNGATEAU kodu ile tim sitede %20 indirim (ba h).

7. Hazirlik siresi: 40 dakika + 3 ila 4 saat mayalama + 20 dakika pi irmeé-8 ki i icin: Malzemeler: taze maya
tam ya |i sit b Gtlen unu veya T45 toz eker 1 yumurta tuz 1 vanilya gubu u veya vanilya tozu tereya 1 bitter
gikolata parcalari Ust igin: 1 yumurta ve bir cay ka 11 sivi krema Tarif: Kanca ile donatilmi mikser kabina siitis
koyun ve igine taze mayay ufalayin.

8. Uzerini unla kaplayin, sonra sirasiyla ekeri, vanilyayi, tuzu ve yumurtay: ekleyin.

9. Kicik hizda birkag dakika yo urun, homojen ve piiriizsiz bir hamur elde etmelisiniz, kaplarin
kenarlarindan ayrilmalidir.

10.  Daha sonra kiigitk por<;0|0|ro ayr||m| tereya ini ek|eyin ve fereya | tamamen kari ana ve hamur tekrar
kaplarin kenarlarindan ayrilana kadar yava yava hizi artirarak yo urmaya devam edin.

11. Hamur piriizsiz ve elastik olmalidir.

12. Oda sicakli inda 30 dakika dinlenmeye birakin, ardindan gikolata pargalarini ekleyin, bir top haline getirin
ve en az 3 saat, mimkiinse bir gece buzdolabina koyun.

13.  Daha sonra hamuru gazini alin ve bir top haline getirin.

14. Daha 6nce ya lanmi kalibiniza yer|e tirin ve ortasinda bir delik acin (pi tikten sonra doldurabilmek icin),
ardindan ¢érek yakla 1k 1,5 saat boyunca kabarsin (odanin sicakli ina gére daha fazla veya az).

15.  Corek kabardi inda, girpilmi yumurta ve krema kari imi ile firgalayarak stini ovalayin.

16.  Onceden 190°C'ye isiilmi firinda 30 dakika pi irin (gerekirse, 20 dakika sonra ¢ére i fazla renk
almamasi igin aliminyum folyo ile kaplayabilirsiniz).

17. Birkag dakika so umaya birakin, ardindan ¢ikartin ve tamamen so umaya birakin.



18. Ganaj ve finisajlar: sitli gikolata tam ya li krema siit Dekor icin kiigik Paskalya yumurtalar Siit ve
kremoyl isitin, ardindan kismen erimi cikolatanin Gzerine dskin.

19. Piriizsiz ve parlak bir ganaj elde etmek icin kari tirin ve ardindan kristalle mesini bekleyin.
20. Daha sonra kiiik bir diiz duille olan bir krema torbasina koyun ve ¢érekleri doldurun.

21.  Bir kac cikolatali yumurta ile sUs|eyin ve tadini ¢ikarin!
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