Cift cikolatali charlotte

Ingrédients

* 18 ila 20 cm ¢apinda bir charlotte igin:

* 120g yumurta beyazi (yakla ik 4 beyaz)

* 100g toz eker

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

® 100g T55 un

e 1 yemek ka 1 1 kakao tozu

e 1 biyik yemek ka 11 sit

* 35g tam ya |i siit

* 145g %35 ya li krema

* 90g %70 kakao oranli Guanaja bitter cikolata
* 35g tam ya |i siit

* 150g tam ya |i krema

* 120g %40 kakaolu Jivara sitli gikolata

® 200 ila 250g tam ya |i krema (segilen sikma ydntemine gére)
* 20 ila 25g pudra ekeri

Préparation

1. Biraz (hatta ¢ok) gecikme ile, nihayet kizimin 2.
2. ya gini igin yapt im "gikolatali" pastanin tarifini payla ryorum.
3. Bir charlotte yapmay sectim, ciinkii bu pasta olduk¢a hizli yapiliyor ve ¢ocuklar igin yemesi kolay!

4. Yani pralin tabani (basit pralin yerine citir bir taban kullanabilirsiniz) ve Gzeri krem anti dekoru ekledi im iki
katmanli gikolatali bir charlotte.

5. Malzemeler: Valrhona'nin Jivara &amp; Guanaija gikolatalarini kullandim: tim sitede %20 indirim igin
ILETAITUNGATEAU kodu (affiliated).

6. Malzemeler: Termometre Mini acili spatula Delikli tepsi Duy torbasi 10mm duy 18cm gember Hazirlik siresi: 1
saat hazirlik + 10 dakika pi irme + buzdolabinda dinlenme18 ila 20 cm ¢apinda bir charlotte igin: Kedi dili
biskivisi: yumurta beyazi (yakla 1k 4 beyaz) toz eker yumurta sarisi (yakla itk 5 sar) T55 un  ste e gére
pudra ekeri 1 yemek ka 1 1 kakao tozu Pralin (iste e ba li) 1 bisyilk yemek ka 11 sit Fransiz beze hazirlayarak
ba layin: Yumurta beyazini kar gibi ¢irpin, ardindan sirasiyla iic kez eker ekleyerek ve mikser hizini kademeli
olarak artirarak sikila tirin.

7. Beze piiriizsiiz, parlak ve ku gagasi eklinde olgunla t inda hazirdir.

8.  Sonrasinda, yumurta sarilarini ekleyin ve birkag saniye daha cirpin, sadece onlari kari tiracak kadar.
9. Son olarak elenmi unu maryse ile nazikge ekleyin.

10.  Hamuru 10 ila 12 mm ¢apinda diiz bir duylu duy torbasina koyun.

11. Piirme ka idi serili bir tepsi Gizerine bir cartouchiére sikin (gemberin etrafini sarmak iin yeterli biskivi
olmasi igin iki kez) ve 20 cm ¢apinda iki biskiivi gemberi olu turun (montaj igin kullanaca iniz gember boyutuna
gore).

12. Kakao ile kari tinlmi pudra ekeri ile bir kez serpip iki dakika bekleyin ve ikinci kez serpin.

13. Onceden 180°C'ye istilmi firina yakla ik 10 dakika (biskivi Gizerine bastirildi inda geri gelmeli ama
yumu ak kalmalidir) yerle tirin.

14. Finndan ¢ikh inda biskiviyi bir 1zgara Gzerine koyup so umasini bekleyin.
15.  Sonrasinda, cartouchiére'nin tabanini kesin ve servis taba ina yerle tirilmi gemberin icine yerle tirin.

16. Kesilip do ru boyutta kiigiltilmi ilk biskivi dairesini ekleyin, bir firga ile siitle i1slatin.



17. sterseniz, bu a amada pralin ekleyebilirsiniz.

18.  Bitter cikolata kdpii G:  tam ya |i sit %35 ya li krema %70 kakao oranli Guanaja bitter
cikolata Biskijviyi islatmak icin 1 yemek ka 11 sut ste e ba li: citir inci veya cikolata parco|or| Ciko|afay| yava ¢a
erit.

19. Siti isthn ve gikolatanin iizerine ekleyin, piriizsiz ve parlak bir ganaj elde etmek igin iyice kari tirin.

20. Ganaj yakla ik 55°C'ye geldi inde, kremayi ¢ok siki olmayan bir ekilde ¢irpin ve dikkatlice maryse ile
kari tirin.

21. Kopu U biskivi cemberine dkiin, isterseniz citir inci veya gikolata parcalari ekleyebilirsiniz.
22.  kinci kedi dili biskiviyi ekleyin, onu da biraz sitle islatin.
23. kinci képi U hazirlarken buzdolabinda so utun.

24. Sitls gikolata képt G:  tam ya i st tam ya I krema %40 kakaolu Jivara sitli gikolata Cikolatay
yava ¢a erit.

25. Suti 1sitin ve gikolatanin Gzerine ekleyin, pirizsiz ve parlak bir ganaj elde etmek icin iyice kari tirin.

26.  Ganaj yakla 1k 50°C'ye geldi inde, kremayi ¢ok siki olmayan bir ekilde ¢irpin ve dikkatlice maryse ile
kari tirin.

27.  Kopi U pastanin iizerine dokiin (yine gikolata pargalari veya citir inci ekleyebilirsiniz), yiizeyi dizelin ve
en az 2 saat buzdolabinda sertle mesini sa layin.

28. Krem anti ve bitirmeler: 200 ila tam ya |i krema (secilen sikma yéntemine gére) 20 ila pudra
ekeri Cikolata tala lari Kremayi pudra ekeriyle girpin.

29.  Charlotte izerine sikin, ardindan birkag gikolata tala 1 ile stsleyin ve tadini ¢ikarin!
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