Mark & Spencer esintili Japon cilekli sandvig

Ingrédients

* 50g su

® 20g un

* 100g tam ya | sit

* 350g T45 veya yiksek fabrika un
* 30g eker

* 6g tuz

* 1 yumurta

e 75g tereya i

® 250g tam ya | sivi krema

® 25g pudra ekeri

Préparation

1. Birkag haftadir, sosyal medyada bu kiicik cilekli ve kremali sandvigleri gérmi olabilirsiniz.

2. Wimbledon vesilesiyle ve me hur cilekli kremalarini onurlandirmak igin Mark &amp; Spencer, Japon sokak
yeme inden esinlenerek "Red diamond cilekli ve kremali sandvigler" adini verdi i, meyveli sandvigler olan furutsu
sando'ya ¢ok benzeyen triinleri sah a sundu.

3. Kendi versiyonum icin, tangzhong (ekmeklerin gok yumu ak olmasini sa layan bir kari im) bazli briyo
ekmekler, vanilyali krem anti ve taze cilekler kullandim.

4. Bu, sezonun son cilek tarifi; tezgahlarda azalmaya ba ladilar, cabuk olun - Malzeme:Kenwood Cooking Chef
robotunu, briyo ekmek ve krem antiyi hazirlamak igin kullandim: FLAVIE kodu ile bir robot aliminda 3 aksesuar
bedava.

5. Zaten bir Chef robotunuz varsa ve aksesuarlari satin almak istiyorsaniz, FLAVIE2 kodu ile tim aksesuarlarda
%15 indirim kazanin.

6. (ba |) gindekiler:Norohy vanilyasi kullandim.
7. Valrhona'dan: ILETAITUNGATEAU kodu tiim sitede %20 indirim icin (ba ).

8. Hazirlik Siresi: 45 dakika + dinlenme + 25 dakika pi irmeYakla 1k 8 kiigiik kulip sandvig icin: Briyo ekmek:
Bu miktarlar ile yakla tk 20 ¢cm uzunlu unda 2 briyo ekmek, dolayisiyla 16 mini sandvig elde edersiniz.

9. kinci briyo ekme i klasik bir briyo olarak kullandim.

10. Tangzhong icin: tam ya i siit su un Ue malzemeyi so uk halde kari tirin.

11. Daha sonra, kari im kalinla ana kadar strekli kari tirarak kisik ate te pi irin.

12. Cikartin ve so umaya birakin.

13. Robotta hamur kancasi takili olan kari irma kabinin tabanina taze mayayi ufo|oy|n.

14. Siti, ardindan unu, ekeri, tuzu, yumurtay ve daha énce hazirladi iniz tangzhong'u ekleyin.
15. 5ila 10 dakika yo urun, hamur pirizsiiz olur ve kabin kenarlarindan ayrilir.

16. Kiip eklinde kesilmi tereya ini ekleyin ve birkag dakika daha yo urun.

17. Hamur tekrar kabin kenarlarindan ayrildi inda, piirizsiz oldu unda, yapi kan olmadi inda ve uzath inizda
yirhlmadan bir film olu turdu unda (foto rafta oldu u gibi) hamur hazirdir.

18. Hamuru buzdolabinda en az 3 saat (miimkiinse bir gece) bekletin.

19. Hamuru iki parcaya kesin, kek kaliplarinizin uzunlu unda dikdérigenler halinde agin, ardindan "rulo" elde
etmek icin yuvarlayin.

20. Briyo ekmeklerini ya I kaliplara yerle tirin, ardindan yakla 1k 1,5 saat biyimelerini bekleyin, hamurun



hacmi iki katina ¢tkmalidir.

21. Daha sonra, 180°C'de yakla 1k 25 dakika pi irin.

22. Tarifin devami igin tamamen so umaya birakin.

23. Kremayi, eker ve vanilya ile ¢irparak bir krem anti elde edin.
24. Bir stkma po etine koyun.

25. Yakla ik cilek, gok biyiikse pargalar halinde kesilir Cilek ve krem anti miktarlari sadece bilgi amagls
verilmi tir, daha fazla krema veya daha fazla meyve ile bir sonug almak istiyorsaniz bazi miktarlari artirabilir
veya azaltabilirsiniz.

26. Ekme i 8 dilime kesin, iizerine ince bir krem anti tabakasi yayin.
27. Cilekleri ekleyin, ardindan bo luklari krem anti ile doldurun.
28. kinci bir ekmek dilimi ile kapatin.

29. Buzdolabinda birkag dakika dinlendirin (kesimi kolayla tirmak igin), ardindan iiggen format elde etmek igin
sandvicleri ikiye kesin ve afiyet olsun!
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