Findikli finger brownie

Ingrédients

* 165g nocciolata bianca (veya tercih ethi iniz ba ka bir sirilebilir ¢ikolata)
* 100g tereya |

® 2 yumurta

* 90g esmer eker

* 90g un

* 50g findik

* 300g bitter ikolata

Préparation
1. Bir brownie tarifiyle tekrar kar inizdayim, ama bu sefer beyaz bir brownie, ¢iinkii Nocciolata bianca
srilebilir gikolata kremasiyla yaptim.

2. Tabii ki bu tarif igin tercih efti iniz herhangi bir cikolata kremasini kullanabilirsiniz, ama ¢itir gikolata
kaplamasiyla bu sirilebilir gikolatanin tadi gergekten lezzetli bir sonug veriyor.

3. Ayrica, brownie hamurumu ayri finger kaliplarinda pi irmeyi tercih ettim, ama klasik bir gercevede pi irip
dikddrtgenler keserek cikolataya batirabilir ya da daha basit bir ekilde brownie iizerine gikolata dskebilirsiniz,
tarif daha hizli olacak ve payla im icin de ho bir format.

4. Valrhona'nin %66 Karayip gikolatasini kullandim, bu tarife eker eklememek icin %66 veya %70 gikolata
kullanmanizi tavsiye ederim.

5. Tereya ini eritin.

6. Uzerine ekeri ve sirilebilir cikolatay: ekleyin.

7. Yumurtalari iyice cirparak ekleyin, ardindan un ve tuzu ekleyin.

8. Son olarak, kiyilmi findiklari ekleyin.

9. Hamuru kaliplariniza dékiin (yalnizca 2/3'6ni doldurun), ardindan énceden isiilmi 180°C firinda 15 dakika
pi irin.

10. Kaliptan ¢ikarmadan énce so umaya birakin.

11. Daha sonra, bitter gikolatayr 35°C'yi gegmeden yava ¢a eritin.

12. Brownieleri gikolataya batirin, fazla sikolatayr cikarmak igin sallayin, ardindan ya I ka it izerine yerle tirin,
isterseniz findik pargalariyla siisleyin ve kristalle mesini bekleyin.

13. Cikolata sertle tikten sonra afiyetle yiyebilirsiniz.
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