Vanilya & lokumlu tartlar

Ingrédients

* 100g tam ya | sit

* 200g tam ya | sivi krema

* 1 vanilya fasulyesi

* 29 jelatin

* 170g beyaz cikolata Ivory veya Waina
* 60g yumu ak tereya |

* 90g pudra ekeri

* 30g badem tozu

* 1 cay ka 1 1 vanilya 6zi

* 1 yumurta

* 160g un T55

e 50g misir ni astasi

* 60g yumurta aki

® 50g toz eker

* 40g yumurta sarisi

® 50g un T55

* 4 yemek ka 1 1 sit

* 1 cay ka 11 vanilya 8zi

* 10g jelatin

* 200g toz eker

* 40g glikoz urubu

* 60g yumurta aki

* 60g su

* 2 yemek ka 1 1 vanilya 6zi veya toz vanilya
* 3 yemek ka 11 pudra ekeri
* 3 yemek ka 1 1 misir ni astas

Préparation
1. Vanilya, vanilya ve vanilya, i te bu bulut kivamindaki, hem ¢itir, hem yumu ak hem de eriyen tartsletlerde
bulaca iniz tek ey bu.

2. Organizasyon agisindan, sizin icin daha uygunsa tim malzemeleri (marshmallow harig) bir giin nceden

hazirlayabilirsiniz; giiniinde sadece montaji ve marshmallow'v yapmaniz yeterli  Malzeme : Delikli calisson
halkalar Delikli alhgen halkalar Termometre Cirpici Merdane Mini agili spatula Delikli levha Krema torbalar
18mm u¢ 12mm ug Malzemeler : Ben Koro badem tozu ve vanilya tozu kullandim : site genelinde %5 indirim

icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba | de il).

3. Ben Valrhona 'dan Madagaskar vanilya ve Norohy vanilya 6zii kullandim: site genelinde %20 indirim icin
ILETAITUNGATEAU kodu (ba h).

4. Waina Jelatini so uk su dolu bir kaba koyun.

5. Siti vanilya fasulyesinin taneleri ile 1sitin.

6. Ate ten alindiktan sonra nemlendirilmi ve sikilmi jelatini ekleyin.

7. Kari tirin, sonra énceden eritilmi  cikolatanin Gzerine dékiin.

8. Son olarak so uk kremay ekleyin, pirizsiz ve parlak bir krema elde edene kadar iyice kari tirin.

9. Temas igin filmi, ardindan bir gece buzdolabina koyun.

10. T55 misir ni astasi Yumu ak tereya ini pudra ekeri ile ardindan badem tozu ve vanilya ile kari tirin.

11.  Yumurtayr ekleyin, emiilsiyon olu turun, ardindan unu ve misir ni astasini ¢ok fazla yo urmadan ekleyin.



12.  Birtop ekli verin, sarin ve en az 3 saat buzdolabina koyun.

13. Sonra hamuru maksimum 2 mm kalinli inda agin ve tereya lanmi ve ya i ka 1t serilmi bir tepsiye konmu
halkalarinizi doldurun.

14.  Hamuru en az 1 saat daha so utun.
15. Ardindan, dnceden isiilmi 175°C firinda tartslet tabanlarini yakla 1tk 15 dakika pi irin.
16. So umaya birakin.

17. Pudra ekeri 4 yemek ka 115t 1 cay ka 11 vanilya 6zi  Yumurta aklarini toz ekerle kremsi bir beze elde
edene kadar cirpin.

18.  Yumurta sarilarini ekleyin, hizla cirpin, ardindan un ekleyin ve spatula yardimiyla kari tirin.

19.  Yakla ik 3 veya 4 mm kalinli inda olacak ekilde ya | ka it serili bir tepsiye biskiviyi yayin, pudra ekeri
serpin ve dnceden 1siilmi 180°C firinda 10 ila 12 dakika pi irin.

20. So umaya birakin, ardindan tartslet halkalarinizin eklinde biskivi dilimleri kesin (halkalardan biraz daha

kicik).

21. Bunlari pi irilmi ve so utulmu tart tabanlarina yerle tirin, sonra vanilya 6z ile kari tirlmi - sitle 1slatin.
22.  Cristalize edilmi namelakay: tart tabanlarina doldurun, yiizeyini diizle tirin.

23. Buzdolabinda saklayin.

24.  Vanilyali marshmallow: jelatin toz eker glikoz urubu yumurta aki su 2 yemek ka 1 1 vanilya 6zi
veya toz vanilya Jelatini so uk su dolu bir kaba koyun.

25. Bir cezveye su, eker ve glikozu koyun ve isitin.

26. 115°C'ye ula ti inda, yumurta aklarini kar beyazi olana kadar girpmaya ba layin.

27. urup 130°C'ye ula t inda, orta hizda cirparken ¢irpilmi yumurta aklarinin Gzerine dékin.
28. Ayni zamanda, jelatini sikin ve mikrodalgada veya benmari usuli birkag saniye eriterek eritin.
29. Bunu mereng'e dokiin, sonra vanilyay: ekleyin.

30. Birkag dakika ¢irpmaya devam edin, marshmallow'u so utmak igin.

31. Ihk/sicak oldu unda, istedi iniz ugla donatilmi bir krema torbasina koyun ve tartsletlerin iizerine
marshmallow sikin.

32.  Son Dokunu lar: 3 yemek ka 11 pudra ekeri 3 yemek ka 11 misir ni astasi Biraz toz vanilya  Pudra
ekeri, misir ni astasi ve vanilyayr kari tirin, sonra tartletlerin izerine serpin.

33. Marshmallow'un en az 2 saat kristalle mesini bekleyin ve tadini cikarin |
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