Cilekli, vanilyali & cikolatali charlotte

Ingrédients

® 22 cm capinda ve 8-10 ki ilik bir charlotte icin:</em>
* 120g yumurta aki (yakla 1k 4 ak)

* 100g toz eker

* 80g yumurta sarisi (yakla 1k 5 sari)

® 100g T55 un

* 2509 cilek

* 2 yemek ka 11 eker

* 1 ¢ay ka1 1 limon suyu

* 120g tam ya | siit

* 120g tam ya |i krem

¢ 50g yumurta sarisi

 20g toz eker

* 100g Caraibes bitter cikolata veya %65-70 kakao oraninda gikolata
* 3g jelatin

* 100g tam ya | siit

* 1 vanilya gubu u

* 30g toz eker

* 30g yumurta sarisi

* 300g tam ya | krema (%35 ya oraninda)
* 120g %35 ya oraninda krem

* 10g pudra ekeri

Préparation

1. Bien sr, voici la traduction du texte en frangais vers le turc tout en gardant le code HTML intact : Gegen 17
Nisan'da kizimin 3.

2. ya ini kutladik ve bu vesileyle benden vanilya, gikolata ve cilekli bir charlotte pasta yapmami istedi!

3. Bu yiizden taze ve lezzetli bu pastayr hazirlamaya koyuldum, her ne kadar dondurabilmek igin taze cilek
eklemesem de (dekorasyon harig).

4. E er son dakika hazir hale getiriyorsaniz cilek receline ek olarak birkag cilek daha ekleyebilirsiniz.

5. Yani, gereklilikleri kar ilamak icin, cileklere ek olarak bol vanilyali bir képiik ve bol cikolatali bir kremustan
olutuvei tamamlandi!

6. Malzemeler:Norohy vanilya ve Valrhona Caraibes cikolata kullandim: site genelinde %20 indirim igin
ILETAITUNGATEAU kodunu kullanabilirsiniz (ba li).

7. Malzemeler:Delikli tepsi Stkma po etleri Saint Honoré ug 22cm ¢ember Hazirlik siresi: 1 saat 20 dakika +

pi irme ve dinlenme22 cm capinda ve 8-10 ki ilik bir charlotte igin: Kedi dili biskivi: yumurta aki (yakla ik 4 ak)
toz eker yumurta sarisi (yakla 1k 5 sari) T55 un Ce itli pudra ekeri Oncelikle Fransiz beze hazirlayin: yumurta
beyazini kar gibi cirpin, ardindan  ekeri iic kez ekleyerek hizini a amali olarak artirarak sikila tirin.

8. Beze diimdiiz, parlak oldu unda ve bir ku gagasi olu turdu unda hazirdir.

9. Daha sonra yumurta sarilarini ekleyin ve onlari kari tirmak icin birkag saniye ¢irpin.
10.  Son olarak, elenmi unu spatula kullanarak dikkatlice ekleyin.

11. Hamuru 10 ila 12 mm ¢apinda diiz bir ba li 1 olan sikma po etine koyun.

12. Karton silindir (cemberinizi cevreleyecek kadar biskivi elde etmek igin iki kez yapmak gerekli) ve 22 cm
capinda iki biskiivi gemberi (montaj igin kullanaca iniz gemberin biyikli Gne goére) (pi irme ka 1di Gizerine) sikin.

13. Pudra ekeri ile ilk kez serpin, iki dakika bekleyin ve ikinci kez serpi tirin.



14. 180°C &nceden isihlmi firinda yakla 1k 10 dakika pi irin (biskivinin igine bir parmak bastirdi inizda tekrar
yikselmeli, ancak olduk¢a yumu ak olmalidir).

15. Firindan gikhktan sonra biskiviyi bir tel raf izerine koyun ve so umaya birakin.
16. So udu unda, karton silindiri gemberin gevresine ve tabana bir biskivi yerle tirin.

17.  Cilek Konfiti: cilek 2 yemek ka 11 eker 1 ¢ay ka 11 limon suyu Cileklerin saplarini temizleyin ve
dilimleyin, Gzerine eker ve limon suyu ekleyip kisik ate te pi irin.

18.  Piince, piriizsiz bir sonug elde edene kadar kari tirin ve buzdolabinda saklayin.

19.  Bitter Cikolatali Krema: tam ya li siit tam ya li krem yumurta sanisi toz eker Caraibes bitter cikolata
veya %65-70 kakao oraninda gikolata Sit ve kremi isitin.

20. Yumurta sarilarini ekerle cirpin, sonra sicak siviyr yava ¢a Ustiine dékiin ve kari tirin.

21.  Kari imi tekrar tencereye alin ve sirekli kari tirarak yakla 1k 83°C'ye kadar pi irin.

22. Krema kari imini Uizerine gikolataya dékiin ve bir blender kullanarak iyi bir emilsiyon elde edin.
23. Kremayi temas yoluyla &rtiin ve montaja kadar buzdolabina yerle tirin.

24.  Vanilyal képik: jelatin tam ya |1 siit 1 vanilya gubu u toz eker yumurta sarisi tam ya I krema (%35
ya oraninda) |k 8nce ngiliz kremasini hazirlayin: jelatini so uk su dolu bir kaseye koyun.

25. Siitii vanilya tohumlariyla birlikte kaynatin.

26. Yumurta sarilarini ekerle cirpin.

27. Kaynar siitin yarisini Gizerlerine dékiin ve iyice cirpin, ardindan tiim kari imi tekrar tencereye bo alhin.
28. Di tk ate te 85°C'ye kadar pi irin.

29. Sonrasinda yeniden nemlendirilmi ve sizilmi jelatini ekleyin.

30. Kremayi so umaya birakin.

31. Kremaniz yakla ik 35°C'ye geldi inde, so utulmu kremay: fazla sert olmayan bir ekilde cirparak krem anti
yapin.

32. ngiliz kremasi yakla 1tk 30°C'ye geldi inde, icine kremanin kiigik bir kismini ekleyin ve hizla ¢irparak

kari tirin.

33. Daha sonra kalani dikkatlice ekleyin, kari imi sénmemesine dikkat ederek kdpii G olu turmak icin kari tirin.
34.  Hemen montaj a amasina gegin.

35. Montaj: Biskiivi iizerine cilek konfitinin yakla 1k 1/3'Gni yayin.

36. Daha sonra, yarisindan fazla képi U ekleyin, ardindan igine gikolatali krema noktalar ekleyin.

37. kinci biskiviyi ekleyin ve tekrar cilek konfitinin 1/3'Gni ekleyin.

38.  Kalan vanilyali képi G dékiin ve yeniden gikolatali krema noktalari ekleyin.

39.  Ust kismi diszeltin, ardindan en az 3-4 saat buzdolabinda bekletin.

40.  Vanilyali krem anti ve dekorasyon: %35 ya oraninda krem pudra ekeri Biraz vanilya 8ziiti veya
tozu Birkag gilek Cilek konfiti ve cikolatali kremanin kalani Kremay: eker ve vanilya ile krem anti olarak cirpin.

41. Uzerine sikma po eti ile charlotte'un zerine sikin (ben Saint Honoré ucu kullandim) ve sonrasinda cilek
konfit, gikolatal krema ve birkag taze cilekle susleyin ve keyfini cikarin!

42. u Anda Instagram'da Instagram'da bu génderiyi gér Flavie tarafindan payla ilmi bir génderi
(@iletaitungateau) Umarim bu geviri i inize yarar!

43. E er ba ka bir ey iizerinde yardima ihtiyaciniz olursa litfen bana bildirin.

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



