Limon ve ahududu svicre corekleri

Ingrédients

¢ 12 ila 15 ¢orek icin:

* 179 taze maya

* 200g tam ya | sit

* 500g T45 ya da sert bu day unu
* 60g eker

* 10g tuz

® 2 yumurta

® 170g tereya i

* 100g toz eker

® 26g misir ni astasi

* 3 limon kabu u rendesi

* 105g limon suyu

¢ 80g su

® 43g yumurta sarisi

® 26g tereya i

* 150 ila 200g b irtlen esintisi
* 1 yumurta kaplama igin

Préparation

1. svicre gorekleri, herkes bilir ve (neredeyse) herkes sever!

2. Kat kat (kruvasan hamuruyla) ya da brioche tarzinda (benim favorim, stper yumu ak), klasik versiyonunda
vanilyali pastaci kremasi ve cikolata parcaciklar ile doldurulmu  ve ultra lezzetli bir sonug veriyor.

3. Ama lezzet sadece cikolatayla sinirli de il, bu klasik kahvalinin daha yazlik bir versiyonunu limon kremasi ve

cikolata yerine bo Urtlen esintisi parcaaHorl (ve birkac taze bé irtlen) ile yapmok istedim.

4. Bilmelisiniz ki, bé trtlen esintisi, meyve piresi, kakao ya 1 ve eker bazli bir "sahte cikolata"dir; cikolatanin
gorinimiine ve dokusuna sahiptir ancak sadece bo irtlen tadi vardir (ilginizi cekerse, bd irtlen esintisi ve bir
promosyon kodu icin malzemeler paragrafindaki ba lantiya géz atabilirsiniz).

5. Sonug olarak, hala yumu ak ve lezzetli bir brioche ama biraz daha asidik ve meyveli bir dokunu la  Geregler
:Bu tarifi gergekle tirmek icin Kenwood Cooking Chef robotunu kullandim (brioche hamuru &amp; limon
kremasi): FLAVIE kodu ile bir robot satin aldi inizda 3 aksesuar iicretsiz.

6. Zaten bir Chef robotunuz varsa ve aksesuarlarla donatmak istiyorsaniz, FLAVIE2 kodu ile tim aksesuarlarda
%15 indirim kazanabilirsiniz.

7. (ba i) Malzemeler :Valrhona'nin b irtlen esintisini kullandim: ILETAITUNGATEAU kodu ile site genelindeki
tim Grinlerde %20 indirim (ba h).

8. Haazirlik siresi: 45 dakika + dinlendirme + 12 dakika pi irme12 ila 15 ¢érek icin: Brioche: taze maya tam
ya li sit T45 ya da sert bu day unu  eker tuz 2 yumurta tereya 1 Cengel aparati olan robotun kabina mayay:
ve siiti yerle tirin.

9. Uzerine unu dékiin, sonra yumurtalari, tuz ve ekeri ekleyin.
10. Yakla 1k 10 dakika yo urun, homojen bir hamur olana ve kasenin yanlarindan ayrilana kadar.

11. Sonra tereya i kiigik parcalara bslip ekleyin ve tekrar yo urun, elastik ve cekildi inde bir zar olu turan bir
hamur elde edene kadar.

12. Hamuru yuvarlayin, ardindan buzdolabinda en az 3 saat, miimkiinse bir gece dinlendirin.

13.  Limon Kremasi: toz eker musir ni astasi imon kabu u rendesi limon suyu su yumurta sarisi
tereya 1 Limon kremasini, pi irmeyi ydneten Cooking Chef'im ile yaptim ama i te tavada gercekle tirme



adimlari: Yumurta sarilarini eker ve misir ni astasi ile girpin, limon kabuklarini ekleyin, ardindan su ve limon
suyunu ekleyin.

14. Kaynayana kadar hafif ate te sirekli kari hrarak pi irin, krema kivamina gelene kadar pi irin.
15. Sonra ocaktan alin ve birkag dakika so umaya birakin, ardindan kiigisk pargalara ayrilmi tereya ini ekleyin.

16. yice kari tirin (gerekirse bir daldirma mikseri kullanin) ardindan yiizeyle temas edecek ekilde kapatin ve
buzdolabinda tamamen so umaya birakin.

17. Piirme: 150 ila b irtlen esintisi Biraz taze b trtlen (iste e ba li) 1 yumurta kaplama igin B trtlen esintisi
miktari size kalmi , ben yakla 1tk koydum ama limonu daha az hissetti imi dii indiim, dolayisiyla tekrar yapacak
olsam sadece koyardim.

18. Dinlenme sonrasi, hamuru séndiiriin ve yakla 1tk 30x60cm boyutlarinda bir dikdérigen eklinde agin.

19.  Limon kremasini gev etin ve kremasiz olarak brioche'un st kisminda yakla 1k 2 cm geni li inde bir bant
birakarak hamurun iizerine yayin.

20.  Arzu ederseniz do ranmi bé irtlen esintisini ve birkag taze bd irtlen ekleyin.

21.  Hamurun alt kismini st tarafa do ru katlayin, krema kalmayan 2 cm'lik hamur kismini agikta birakmaya
6zen gosterin.

22. Hamurun kremali olmayan kismini hafifge islatin ve iyi yapi masi igin hafifce bastirarak tekrar katlayin,
boylece ¢orekler daha kolay yénetilebilir olacaktir.

23. Kesimin daha kolay olmasi igin brioche levhasini birkag dakika buzdolabinda bekletebilirsiniz.
24.  Brioche'unuzu biyik bir bigakla kesin, ben yakla 1k 4 cm geni li inde eritler kestim.

25. Bunlari ya li ka it ile kaplanmi bir firin tepsisine yerle tirin (diki bandinin brioche'un alt kisminda olmasi icin
ters gevirin) ve yakla 1k 1 saat mayalanmalarini bekleyin.

26.  Ardindan, onlari bir firga ve girpilmi yumurta ile kaplayin ve nceden 180°C'ye isitilmi firina yerle tirin,
12 ila 15 dakika pi irin.

27.  lzgarada so umaya birakin ve ardindan dfiyetle yiyin!
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