Findik ya It mermer dértte bir kek

Préparation : 20 min ® Cuisson : Th

Ingrédients

® 200g tereya |

* 150g eker

* 4 yumurta (kabuksuz toplam 200g)
e 200g T55 unu

* 6g kabartma tozu

* 10g ekersiz kakao tozu

Préparation
1. Temel tarifler arasinda blogumda hala olmayanlardan biri de dérite bir keki idi; i te bu yiizden benim
versiyonum ama tabii ki birkac de i iklikle.

2. Normalde (adinin da belirtti i gibi) e it a irliklarda tereya 1, eker, yumurta ve un (ve biraz da kabartma tozu)
iceren bir pastadir.

3. Sonug gene||ik|e g:ok tath oldu u icin, eker miktarini azohhm; ayrica hamurun yarisina kakao tozu e|<|eyere|<
mermer versiyon yaptim ve daha fazla tat icin kahverengi tereya 1 kullandim!

4. Son olarak, daha tatl olmak icin tamamen iste e ba |i ve de i tirilebilir bir ta sir ekledim, ciko|o’ray| ve kuru
meyveleri segmek size kalmi !

5. Malzeme:Kek kalibiMalzemeler:Jivara gikolatasini kullandim &amp; ekersiz kakao tozu Valrhona: Tim site

icin ILETAITUNGATEAU kodu ile %20 indirim (ba li).
6. Havuclu findiklar Koro kullanildi: Tém site icin ILETAITUNGATEAU kodu ile %5 indirim (ba |i de il).

7. Hazirlama siresi: 20 dakika + dinlenme &amp; 1 saat pi irme siiresi20m uzunlu unda bir kek

icin: Malzemeler: tereya 1 eker 4 yumurta (kabuksuz toplam ) T55 unu kabartma tozu  ekersiz kakao
tozu Tarif: Tereya ini eritin ve hafifce renkli ve kokulu bir kahverengi tereya 1 elde edene kadar yava ¢a
kaynohn.

8. Krem kivamina gelene kadar tamamen so utun.

9. Daha sonra ekeri ekleyin, ardindan her eklemeden sonra iyice kari tirarak yumurtalar tek tek ekleyin.
10. Ardindan un ve kabartma tozunu kari tirin.

11. Hamuru ikiye ayirin ve kakaoyu bir pargasina ekleyin.

12.  Yalanmi ve unlanmi veya pi irme ka 1di ile kaplanmi kek kalibina déni imlij olarak iki hamuru sikin.

13.  Onceden 170°C isitilmi firinda 50 dakika ile 1 saat arasinda pi irin, kek, bir bicak ucunun kuru ¢ikhi 1
zaman pi mi tir.

14. Glaz igin sitli gikolatayr 2 yemek ka 1 1 ya (findik, izim cekirde i veya aygice i) ve biraz do ranmi findik
ile kari tirin, ardindan tamamen so utulmu olan ve bir tel Gzerinde duran kekin Gzerine ddkin.

15.  Kristalle mesine izin verin ve ardindan keyfini gikartin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



