Caprese Pastasi

Ingrédients

® 20 - 22 cm gapinda bir kek icin:
* 160g bitter ikolata

* 120g tereya |

* 4 yumurta, ayrilm

* 140g toz eker

* 175g badem tozu

Préparation

1. sminin aksine, La torta caprese bir turta de il, badem tozu bazli ve bu yiizden glutensiz, inanilmaz derecede
yumu ak ve eriyen bir gikolatali kektir.

2. Tarif ¢ok cok basit ve hazirlamasi kolay oldu undan daha da lezzetli.

3. Ony, yeni (ve mikemmel) robotum Kenwood Cooking Chef'in 6nerdi i tariflerden aldim; bu robot tartiyor,
isitiyor, pi iriyor, kari tirryor ve daha birgok ey yapiyor!

4. lginizi gekerse, bir Cooking Chef aliminda LETA TUNGATEAU koduyla 3 aksesuar hediye ediliyor  (ticari
i birli i).

5. Malzemeler: Valrhona 'nin Caraibes cikolatasini kullandim: Tim sitede %20 indirim icin kod
ILETAITUNGATEAU (ba li).

6. Koro badem tozu kullandim: Tom sitede %5 indirim icin kod ILETAITUNGATEAU (ba |i de il).

7. Ekipman: Kenwood Cooking Chef Robotu 22cm Halkasi Hazirlama siresi: 20 dakika + 30 dakika pi irme20 -
22 cm gapinda bir kek icin: Malzemeler : bitter cikolata tereya 1 4 yumurta, ayrilmi toz eker badem
tozu Tarif : Yumurta sarilarini ekerle cirpin.

8.  Badem tozunu ekleyin (e er benim gibi kekin icinde kiicik "badem topaklan" ile kalmak istemiyorsaniz,
eleyin, ¢iinki bu ekilde gok lezzetliydi ).

9. Cikolatay: ve tereya ini hafifce erit.

10. ki kart imi kari tir.

11.  Yumurta beyazlarini kar haline getir, nceki kari ima dikkatlice ekle.

12. Hamuru ya lanmi ve unlanmi ya da ya li ka itla kaplanmi bir kek kalibina dékin.

13.  Onceden 180 ° C'ye isihlmi firnda yakla 1k 30 dakika pi irin (bir biga in ucu kuru gikmalidir).

14. So umaya birakin, sonra kaliptan ¢ikarin ve keyfini cikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



