Bunet (Piemonte usuli kakao ve amarettili firinlanmi 3ath)

Ingrédients

® 4 yumurta

* 115g eker

® 559 ekersiz kakao tozu

* 5009 sut

* 120g kuru amaretti

¢ 10g amaretto

* 10g kahve

* 100g eker ile kuru bir karamel hazirlayarak ba layin, ardindan kalibinizin/kaliplarinizin tabanina dékin ve
kalibin kenarlarini dikkatlice kaplayin.

Préparation

1. Bir siire 6nce, Piyemonte'ye yapti im bir seyahat sirasinda, daha énce hig duymadi im ¢ok tipik ve yerel bir
tatlyr tatma firsatim oldu.

2. Bu, Piyemonte karamel muhallebiye e de er bir tir olan bunet veya bonet adinda bir tat.

3. Bu muhallebi tabii ki yumurta, karamel ve sit bazli hazirlaniyor, ama ayni zamanda kakao ve amaretti
iceriyor.

4. Ce itlerine ba | olarak igine kakao ve amarettinin, yani bu kitir kitir bademli kiigiik kurabiyelerin tadini ortaya
cikarmak igin rom, amaretto veya kahve de eklenebiliyor.

5. Benim versiyonumda biraz kahve ve amaretto ekledim, ama damak zevkinize gére de i tirebilirsiniz.

6. Bireysel silikon kaliplar kullandim ama payla mak icin biyik bir kalip veya klasik sufle kaplari da
kullanabilirsiniz.

7. Son bir bilgi, kalibimin dibine biraz karamel koydum ¢iinkij ¢ok tatli olmayan ve gikolata ile bademi net
olarak hissettiren bir tatli tercih ettim ama isterseniz biraz daha fazla ekleyebilirsiniz.

8. Tarif: eker ile kuru bir karamel hazirlayarak ba layin, ardindan kalibinizin/kaliplarinizin tabanina dékiin ve
kalibin kenarlarini dikkatlice kaplayin.

9. Yumurtalari ve ekeri biraz kabarana kadar ¢irpin.
10. Siiti 1sitin, ardindan yumurtalarin Gzerine dékiin ve iyice kari tirin.

11. Amarettileri toz haline gelene kadar mikserden gecirin (dilerseniz merdane ile ezip cok ince olmayan toz
haline getirebilirsiniz, bu muhallebilerinize doku katacaktir), ardindan bu tozu énceki kari ima ekleyin.

12. Son olarak kakaoyu, amarettoyu ve kahveyi ekleyin ve homojen bir kari im elde edene kadar kari tirin.
13. Kari imi kaliba/kaliplara dékiin, ardindan énceden 150°C'ye isitilmi #irinda bunet'i benmari usuli pi irin.

14. Pi irme siiresi secti iniz kaliplara gére de i ecektir, bireysel porsiyonlar icin yakla ik otuz dakika, payla ilacak
biyuk bir porsiyon icin ise yakla itk 1 saat pi irme gerekecektir.

15. Kaliplarin  'ine kadar suyun oldu undan emin olun ve pi ip pi medi ini kontrol etmek icin muhallebilere bir
bicak veya kiirdan batirin (kuru ¢ikmalidir).

16. Kaliptan gikarmadan dnce iyice so umalarini bekleyin ve dfiyetle yiyin!
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