Cikolatali ve fistikli kral galeti

Ingrédients

® 375g T55 un

® 7gtuz

* 1859 su

* 50g tereya i

® 200g tur tereya i

* 50g tereya ini eritin. Suyla kari tirin, ardindan tuz ve unu ekleyin. 2-3 dakika dii Gk hizda yo urun, ardindan
bir top yapin, kiigiik bir dikdérigen halinde yayarak minimum 45 dakika buzdolabinda dinlendirin.
e 75g sut

¢ 15g yumurta

* 10g eker

e 5g misir ni astasi

e 25g Caradibes bitter cikolata (kakao orani %66)

* 50g yumu ak tereya |

* 50g pudra ekeri

* 50g fistik tozu

® 5gun

* | yumurta

e 35g biitin fishklar

* 10g kakao nibs (veya yoksa bitter gikolata pargalar)

* 1 yumurta ve biraz krem anti

Préparation

1. Dérdiincii ve muhtemelen bu yilki son galet, her zaman ¢ok be enilen bir birle imle: gikolata &amp; fistik.

2. Giizel kokulu bir frangipane, bitin fistiklar ve biraz citir kakao nibs, hepsi gitir bir milféy hamurunda, i te
program!

3. Malzemeler: Cirpici Merdane Delikli tepsi cindekiler: Koro'nun fistiklarini kullandim: site genelinde %5
indirim icin ILETAITUNGATEAU kodunu kullanabilirsiniz (ba |i de il).

4. Valrhona'dan Caraibes cikolatasini kullandim: site genelinde %20 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodunu
kullanabilirsiniz (ba h).

5. Hazirlik siresi: 1 saat 30 dakika, dinlenme siresi fazla ve 40 dakika pi irme Yakla 1k 25 cm ¢apinda bir galet
icin: Milfdy hamuru:  T55un tuz su fereya turtereya 1 tereya ini eritin.

6. Suyla kari tirin, ardindan tuz ve unu ekleyin.

7. 2-3 dakika dij Gk hizda yo urun, ardindan bir top yapin, kiicik bir dikdérigen halinde yayarak minimum 45
dakika buzdolabinda dinlendirin.

8.  Buzdolabinda dinlendikten sonra tereya ini merdane ile ¢ali tirin (amag, tereya ini yumu ak yapmak de il,
kinlmayan elastik bir doku vermek.

9. Bunu sa lamak igin tereya ina merdaneyle vurarak katlayip yeniden deneyin) ardindan kare eklinde kesilmi
bir par dmen ka 1dina yayin.

10.  Daha sonra kari imi tereya 1 ile ayni geni likte ve ¢ kat daha uzun bir dikdértgene yayarak agin.
11.  Tereya ini ortasina koyun.
12. Hamuru tereya ini tamamen kaplayacak ekilde kapatin.

13.  Hamuru ceyrek tur déndiriin, ardindan tepe ve dip kisimlarini eklin bozulmamasi icin bastirarak
geni letin.

14.  Hamuru geni bir dikdérigen halinde agin.



15. A adaki foto rafta gésterildi i gibi hamuru katlayin: Ust taraftaki byik kismi a a1, alt taraftaki kiigik
kismi yukari do ru kapahn.

16. ki kisim Ust ste gelmemeli.

17.  Hamuru yeniden katlayin: ~ Hamuru geyrek tur déndiriin, ardindan ayni siireci tekrarlayin (agma,
katlama).

18. ki cift kat yaptiniz.

19. Bu a amada, hamuru streg filme sarin ve buzdolabinda 3 ila 45 dakika bekletin ( ayet hamur ¢ok hizli
isiniyorsa, her kat arasinda so ukta bekletebilirsiniz).

20. Dinlendikten sonra ayni siireci tekrarlayin: iki cift kat yapin, ardindan hamuru en az 30 dakika

buzdolabinda bekletin.
21. Krem pasta: sit yumurta eker misir ni astasi  Caraibes bitter cikolata (kakao orani %66) Siti isitin.
22. Yumurtayr eker ve misir ni astasi ile cirpin.

23.  Uzerine sicak sttt dskiin, ardindan hepsini tencereye geri koyup, orta ate te sirekli kari tirarak
koyula tirin.

24.  Kremay gikolatanin iizerine dékiin, iyice kari tirin, ardindan kremay yiizey ile temas edecek ekilde
strecleyin ve buzdolabinda so utun.

25.  Fistik kremasi:  yumu ak tereya 1 pudra ekeri fistik tozu un 1 yumurta  Yumu ak tereya ini pudra
ekeri ile kari tirin.

26. Ardindan fistik tozunu ekleyin, daha sonra unu ve yumurtay: ekleyin.

27.  Frangipane: bitin fistklar kakao nibs (veya yoksa bitter cikolata pargalari) Kremay: bir cirpici ile
yumu atin, ardindan krema ve fistik kremasini kari tirin.

28. Daha sonra fistik ve kakao parcalarini ekleyin.

29.  Montaj ve pi irme: 1 yumurta ve biraz krem anti Milfdy hamurunuzu 4 e it pargaya ayirin.
30. E er sadece bir galet yapacaksaniz, iki parcayr dondurabilirsiniz.

31. Bir hamuru yakla 1k 25cm ¢apinda bir daire kesebilecek ekilde agin.

32. Frangipane'yi hamurun stine, kenarlardan yakla ik 2cm bo luk birakarak yayin.

33. Bu a amada fasulyeyi kremanin icine gémerek ekleyin.

34. Hamurun kenarina ¢ok az su siiriin (ikinci hamurun yapi masi igin).

35. kinci hamuru agin ve frangipanenin iizerini kaplayin.

36. Kenarin etrafina hafifge bashrarak iki hamurun birbirine yapi masini sa layin, béylece pi irme sirasinda
sizinh olmaz.

37. Keskin bir bicak veya maket biga 1 ile daire eklinde kesin.
38.  Galet'i en az 1 saat 30 dakika buzdolabinda bekletin (gece boyunca da birakabilirsiniz).

39. Ardindan go|eori ters cevirin, sonra clrp||m| yumurta ve bir damla krema kari imi ile ilk kez ya|c||z|oy|n
(yaldizin diizgin sirildi ine ve galetin kenarlarina dékilmedi ine dikkat edin, aksi halde pi irme sirasinda kat
katlarini 6nleyebilir).

40. 30 dakika buzdolabinda bekletin.

41. Ardindan ikinci kez yaldizlayin ve tekrar 30 dakika buzdolabinda bekletin.

42. Son olarak, istedi iniz deseni olu turmak icin bir bigak yardimiyla gizin.

43. Pi irme sirasinda buharin ¢ikmasi ve galetin patlamamasi icin yiizeyine 3 veya 4 yerden delikler acin.

44.  Onceden 1sihlmi 180°C firinda 35-40 dakika pi irin, ardindan 1zgara izerinde so utun ve afiyet olsun!
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