Dev Paskalya Tableti (frambuaz, limon & cikolata)

Préparation : 50 min ® Cuisson : O min

Ingrédients

* 300g bitter cikolata

* 100g ahududu ilham:

* 50g sivi krema

* 10g nétr bal

* 1 yumurta

* 40g eker

® 2 limonun kabu u

® 45g limon suyu

® 65g tereya i

* 90g badem piresi

* 45g sitli gikolata

e 70g ufalanmi krepe danten

Préparation

1. Voici la traduction en turc du texte en francais tout en conservant le format HTML : Bu yil Paskalya igin ikinci
tarif, tath olarak, kahve zamaninda kiicik kareler halinde kesilerek tatli olarak ya da serin bir icecekle ak amiisti
ati tirmali 1 olarak tadini cikarabilece iniz lezzetli bir cikolata tableti.

2. Tabii ki gikolatali bir tablet yapmak istedim, ama ayni zamanda taze ve meyveli, ve ahududu &amp; limon
kombinasyonunu seviyorum, bu yiizden aromalar zaten belli oldu.

3. Elbette, kabu u secti iniz herhangi bir cikolatayla yapabilirsiniz, sadece temperleme e risini ayarlamaniz
gerekecek.

4. Malzemeler :PCB création'dan bu kalibi kullandim.

5. By, profesyone”er icin tasarlanmi bir malzeme, bu nedenle tek birim olarak scm|m|yor,' gerekirse kekinize
vermek istedi iniz ekle gére ba ka bir kalip kullanabilirsiniz.

6. Mini agil spatula cindekiler :Koro badem piresini kullandim : tiim site genelinde %5 indirim icin
ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantli de il).

7. Cardibes ve framboise ilhami cikolatayr Valrhona'dan kullandim: tim site genelinde %20 indirim igin
ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantili).

8. Hazirlama siiresi : 50 dakika ila 1 saat18cm uzunlu unda &amp; 4cm yisksekli inde bir tablet icin :Cikolata
kabu u : bitter cikolata Cikolatanin tamamini kullanmayacaksiniz, ancak daha biyisk bir miktarla tabletin
temperlenmesi ve kaliplanmasi daha kolaydir.

9. Geri kalan cikolatanin kristallenmesine izin verin, bdylece bir sonraki tarifte kullanabilirsiniz.

10. Cikolatay: temperleyin, bunun igin iki secenek : Uygun sicaklik e risini takip etmesini sa layin; bitter gikolata
icin, onu 50-55°C'ye kadar eritmek, ardindan 28-29°C'ye kadar so umak ve son olarak 31-32°C'ye kadar
yeniden isitmaktan (kullanim sicakli 1) gecer.

11. Ya da biraz daha az hassas ama daha basit ve hizli olan, ba 1l tohumlama yéntemi: bunun icin, gikolatanin
2/3'Gni tamamen eritin, ancak 50°C'yi gegmeyin ve geri kalanini kiigiik pargalara ayirin.

12. Ana gikolata kismi eridi inde, geri kalani ekleyin ve tamamen eriyene kadar kari tirin.

13. Cikolata hazir oldu unda, onu hemen kaliba dékiin, bdylece tim yiizeyi kaplasin.

14. Fazla gikolatay: ¢ikarin, birkag dakika kristallenmesine izin verin ve ayni ekilde ikinci bir kat yapin.
15. Kristallenmesine izin verin.

16.  Ahududu ganaji : ahududu ilhami sivi krema nétr bal Kremayi bal ile 1sitin.



17. Daha sonra kismen eritilmi ahududu ilhamina dékiin ve piiriizsiiz ve parlak bir ganaj elde edene kadar
kari tirin,

18. Oda sicakli inda so umaya birakin, ardindan gikolata kabu una dékiin (kalinli 1 1 ila 1.
19. 5¢cm olmalidir).
20. Tamamen kristalize olmasi icin buzdolabina koyun.

21.  Limon kremasi : 1 yumurta eker  imonun kabu u limon suyu tereya 1 ekeri limon kabu v ile
kari tirin.

22. Yumurtay: ekleyin, iyice kari tirin, ardindan limon suyunu ekleyin.
23.  Kari imi sirekli kari tirarak kisik ate te kalinla tirin.

24.  Krema kalinla ti inda, birkag dakika ate ten alip so umasini bekleyin, ardindan kissik parcalara kesilmi
tereya ini ekleyin.

25. Krema piirizsiiz olana kadar birkag dakika daldirma blenderi ile kari tirin ve tereya 1 tamamen kari sin.

26.  Ganajda oldu u gibi, so umaya birakin, ardindan tablete dékiin ve tamamen so umasi icin buzdolabina
(veya aceleniz varsa dondurucuya) koyun.

27. Bademli gitir : badem piresi sitli gikolata ufalanmi krepe danten Sitli gikolatay: eritin, ardindan
badem piresini ekleyin ve ufalanmi krepe danten ekleyin.

28. Kari im homojen oldu unda, gitiri limon kremasinin izerine yayin ve tekrar buzdolabina veya dondurucuya
koyarak kristalize olmasina izin verin.

29.  Daha sonra, tableti tekrar kapatmak igin biraz bitter gikolata eritin.

30. Kristalize olmasina izin verin, ardindan kaliptan ¢ikarin ve tadini ¢ikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



