Vanilya Cubu u (Cédric Grolet esintisi)

Ingrédients

* 110g %35 ya igeren sivi krema

* 1 vanilya gubu u

* 12g glikoz

* 12g ters eker veya nétr bal tipi akasya

* 150g Waina cikolata veya ba ka beyaz cikolata tiiri Ivoire
® 290g %35 ya igeren sivi krema

* 15 ila 20g tiketilmi vanilya cubuklar + vanilya 6ziti veya tozu
* 150g findik

* 150g badem

* 120g eker

e 25¢g su

® 110g su

e 135g eker

* 4,59 pektin NH

* 1 vanilya gubu u

* 300g bitter gikolata

e 300g kakao ya 1

Préparation

1. E er vanilyay: seviyorsaniz, do ru yere geldiniz!

2. Muhtemelen zaten Cédric Grolet'in vanilya cubu unu, trompe-|'ceil'lerinden birini gérdiiniz; tarifi yayinlamadi
ama bu tathinin bile imi sitesinde mevcut, bu yiizden bu agiklamadan ve Instagram hesabindaki montaj
videosundan kendi versiyonumu yaptim.

3. Tarif aslinda olduk¢a basit, en zor olan tatlya bir gubuk gérinimi vermek ama zamaniniz kisitlysa, ayni
zamanda tartlar iginde servis edebilirsiniz, sonug da ayni derecede iyi olur ama gérsel olarak daha az etkileyici.

4. Son olarak, praline miktarlari fazla, azaltabilirsiniz ama aksi halde oda sicakli inda hava gegirmez bir kapta
birkag hafta cok iyi saklanir Malzemeler: Duy torbalari Malzemeler: Vanilya 6ziiti ve Madagascar vanilyasini
Norohy &amp; Waina cikolatalari ve Valrhona'dan Caribbean cikolatalarini kullandim: tim sitede %20 indirim
icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantili).

5. Kakao ya ini Koro'dan kullandim: tiim sitede %5 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lanhsiz).

6. Hazirlama siresi: 1s30dk + dondurma Vanilya gubuklarinin boyutuna gére 10 ila 12 icin: Vanilya ganaij:
%35 ya igeren sivi krema 1 vanilya gubu u glikoz ters eker veya nétr bal tipi akasya Waina gikolata veya
ba ka beyaz gikolata tirii Ivoire %35 ya iceren sivi krema Kremayi vanilya gubuklarinin taneleri, glikoz ve bal
ile 1sthn.

7. Ayni anda gikolatay: eritin.

8. Sicak siviyr erimi gikolatanin iizerine dékiin ve piriizsiz ve parlak bir ganaj elde edene kadar iyice kari tirin.
9. Ardindan so uk kremay: ekleyin ve ganaii bir el blenderiyle kari tirin.

10. Temas filmi ile kaplayin ve buzdolabinda en az 6 saat, miimkiinse bir gece so umasini bekleyin.

11. Vanilyal pralin: 15ila tiketilmi vanilya cubuklar + vanilya 6ziti veya tozu  findik badem  eker su
Bademleri, findiklari ve tiketilmi vanilya cubuklarini 150°C'de 10 ila 15 dakika kavurun.

12.  eker ve su ile bir karamel hazirlayin.
13. Kavruldu unda, kuruyemi lerin ve vanilya cubuklarinin Gzerine dékin.

14.  Tamamen so umaya birakin, ardindan kari imi (iste e ba |i olarak vanilya 6ziti veya tozu ekleyerek)
macun kivamina gelene kadar gekin.



15.  Cok fazla kari irmamaya dikkat edin, bu tarif icin oldukga "kat™" bir pralin gerekiyor, cok sivi olursa
stkma torbasina koyamazsiniz.

16.  Vanilya jeli: su eker 4, pektin NH 1 vanilya gubu u  Pektini bir yemek ka 11 ekerle kari tirin.
17. Suyu, kalan ekeri ve vanilya cubu unun tanelerini kaynatin.

18.  Pektin/ eker kari imini icine d&kiin ve iyice ¢irpin, ardindan 2-3 dakika daha pi irin.

19. Tamamen so umasini bekleyin.

20. Montaj: Ganaiji chantilly kivamina gelene kadar ¢irpin.

21.  Duy torbasina koyun ve pralin ile vanilya jelini de her birini ayri bir duy torbasina yerle tirin.

22. Preparasyonlari bir film tabakasi Gizerinde sira ile sikin (¢ok tath bir tatl olmamasi igin vanilya jelinden
di erlerine gére daha az koyarak).

23. Cubuklar yakla 1k 15 ila 20 cm uzunlu unda ve gok geni olmamalidir.
24.  Tim hava kabarciklarini yok ederek ve gubuk ekli olu turarak gida filmini kapatin.

25. Cikolata kaplamasi:  bitter gikolata  kakao ya 1 Opsiyonel: biraz siyah renk verici ekersiz kakao
tozu Cikolatayr kakao ya 1 ile eritin ve daha gercekgi bir frompe-I'ceil elde etmek istiyorsaniz biraz siyah renk
verici ekleyin.

26. Dondurulmu cubuklari erimi ciko|atayo batirin, ardindan daha purizsiz hale getirmek icin bir bicak ile
Urini kaziyn.

27. Az miktar kakao tozu ekleyin ve sonunda bir cubuk kullanarak cubuklarin bazi yer|erini hafifce karartin.

28. Buzdolabinda yakla 1k 1 ila 2 saat bekletin ve ¢éziildikten sonra afiyet olsun!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



