Zencefilli baharatli ve dulcey cikolatali kiitik pastas

Ingrédients

® 25 cm uzunlu unda bir kiitik icin :
* 50g tam ya |i siit

* 100g sivi krema

* 85g dulcey

* 1g jelatin

® 55¢g su

® 25g eker

* 1,5g yildiz anason

* 20g akasya bals

* 20g kestane bali

e 55g T55 un

* 3,5g karbonat

e 35g tereya i

® 2,79 jelatin

* 75g tam ya li sit

* 1 vanilya gubu u

* | cay ka 11 zencefilli kek baharati
* 14g pudra ekeri (1)

® 23g yumurta sarisi

* 8g pudra ekeri (2)

* 300g sivi krema

* 120g dulcey cikolatasi
* 40g nétr ya

Préparation
1. Allez, nous sommes presque & Noél, encore quelques recettes & publier avant de clore le chapitre des boches
de cette année !

2. Ici une recette tout en douceur, une de mes deux préférées de 2024 avec la biche charlotte exotique, une
biche au pain d'épices et au chocolat dulcey.

3. Il s’agit d’une des plus simples a réaliser, avec des saveurs réconfortantes et des textures moelleuses
Malzemeler :Termometre Cirpici Delikli Tepsi Silikomart Kiitisk Kalibi (motifli értiist olmayan kalibi kullandim)
Malzemeler :Valrhona'dan Dulcey gikolatasi kullandim: tiim site icin %20 indirim kodu ILETAITUNGATEAU
(ortaklik).

4. Jelatini so uk su iginde yeniden hidratlayin.

5. Suti targinla birlikte 1sitin, yeniden hidratlanmi jelatini ekleyin.

6. Daha énce eritilmi olan cikolatanin iizerine ddkiin, iyice kari tirin.

7. Daha sonra so uk kremayi ekleyin ve bir el blenderi ile kari tirin.

8. Temas halinde streg filmle &rtiin ve birkag saat buzdolabinda so umaya ve kristalle meye birakin.

9. Daha sonra, namelaka dolgusunu bir dolgu kalibina koyup dondurucuya yerle tirebilir veya acele ediyorsaniz
montaj sirasinda hemen kremanin ortasina sikabilirsiniz.

10. Tereya ini eritin.
11. Suyu ve ekeri kaynatin, ardindan ocaktan alip yildiz anasonu ve narenciye kabu unu ekleyin.

12. Uzerini kapatip 15 dakika demlemeye birakin, ardindan siiziin ve ballarin tzerine dokin.
13. 55°C'de pi irin.



14. Sizilmi tozlarin yarisina sivinin yarisini dskiin, kari tirin ve ardindan kalan siviyr ekleyin.
15. Son olarak erimi tereya ini ekleyin.
16. Hamuru streg filmle sarip ece buzdolabinda dinlendirin.

17. Daha sonra, hamuru uygun boyuttaki bir kaliba dékiin ve yakla 1k 15 dakika 180°C'de pi irin (pi ip
pi medi ini bir bicak yardlmlylo kontrol edin).

18. Vanilya ve zencefilli kek képt  : 2, jelatin tam ya | sit 1 vanilya cubu u 1 ¢ay ka 11 zencefilli kek baharati
pudra ekeri (1) yumurta sanisi pudra ekeri (2) sivi krema Oncelikle kremayi hazirlayin: jelatini buz gibi so uk
su dolu bir kaseye koyun.

19. Siiti, siyrilmi vanilya cubu u, baharatlar ve ekerle (1) kaynahin.

20. Yumurta sarilarini ekerle (2) cirpin.

21. Uzerine kaynar sitin yarisini dskin, iyice kari tirin ve ardindan her eyi tencereye geri dokin.
22. Hafif ate te 85°C'ye ula ana kadar pi irin.

23. Yeniden hidratlanmi ve sikilmi jelatini ekleyin, ardindan kremayi so umaya birakin.

24. So uk kremay: ¢irpiciyla ¢ok sert olmayan bir kivam elde edene kadar ¢irpin.

25. Krema 26°C'de oldu unda, girpilmi kremanin kiscik bir kismini ekleyin ve homojen bir kari im elde edene
kadar kari tirin.

26. Daha sonra kari imin ¢ékmesini dnleyerek kalan girpilmi kremay: dikkatlice ekleyin.

27. Montaj : Kalibin tabanina kremanin 2/3'ini dékin.

28. Ortasina dulcey namelaka dolgusunu ekleyin (e er dondurmadiysaniz, bir sikma torbasi yardimiyla sikin).
29. Kalan kremay: ve ardindan biskiivi zencefilli keki ekleyin.

30. Giizelce dijzeltin ve tamamen donana kadar dondurucuya koyun.

31. Kitik dondu unda, kaliptan cikarin ve servis taba iniza koyun.

32. Cikolatay eritin, n&tr ya 1 ekleyin.

33. Bir firca yardimiyla kit in izerine siiriin (cok kalin bir tabaka yapmamaya dikkat edin).

34. Birkag baharat serpin, ardindan kitik ¢ézilmesi icin en az 2 ila 3 saat buzdolabina koyun ve ardindan
afiyetle tadini gikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



