Rubik'in pastasi antep fisti 1 & frambuaz (Cédric Grolet ilhami)

Ingrédients

* 879 badem tozu
 75g esmer eker

* 110g yumurta aki

* 35g yumurta sarisi

* 10g fistik ezmesi

* 20g sivi krema

 20g toz eker

® 65g tereya i

* lgtuz

e 70g T55 un

* 29 kabartma tozu

* 60g dovilmi fishk

* 90g kalan yumurta akini kar haline getirin ve kalan 5g eker ile sertle tirin.
e 300g frambuaz piresi
* 4g pektin

* 20g eker

* 25 kiip doldu unda, birkag saat dondurucuya koyun.
* 200g beyaz cikolata
* 200g kakao ya 1

® 140g st

® 290g sivi krema

* 280g eker 1

* 100g glikoz

e 259 ni asta

* 90g eker 2

* 10g toz jelatin

* 60g jelatin igin su

® 20g doviilmi fishk

Préparation

1. Noel versiyonu beyaz rubik’s cake'ten sonra, tamamen kirmizi bir frambuaz-fistk rubik’s cake yapmaya

ba ladim.

2. Elbette Cédric Grolet'in Meyveler kitabindan ilham aldim, kek ve glaziir tarifleri ona ait, frambuaz sosu igin
sadece frambuaz piresini pektin ile kari tirdim.

3. Bu rubik’s cake oldukga basit bir ekilde yapilabilir ¢iinki tim kispler ayni aromaya sahip, ancak son
dokunu /glazir kismi her zaman ayni kadar zaman aliyor, bu yiizden son dokunu lari diizgiin bir ekilde
yapmak icin iyi bir ekilde organize olmak gerekiyor.

4. Tereya ini eritin ve ilmaya birakin.

5. Badem tozunu esmer eker, yumurta okl, yumurta sar||c1r|, fistik ezmesi, kremo, eker ve tuz ile kari tirin.
6. Tereya ini ekleyin, ardindan un ve kabartma tozunu ekleyin.

7. kalan yumurta akini kar haline getirin ve kalan  eker ile sertle tirin.

8. Bunu &nceki kari ima ekleyin, ardindan do ranmi fistiklari ekleyin.

9. Bir tepsiye dokiin ve 180°C'de 8 ila 10 dakika pi irin.

10. Frambuaz piresini kaynamaya getirin.

11. eker ve pektini kari tirin, ardindan frambuazin izerine serpin.

12. Kari tirarak tekrar kaynamaya getirin, ardindan bo altin ve montqj icin bekletin.



13. Montaj: Ben cok ince bir kek yaphm, bu yiizden her kiipte 2 kat sos igin 3 kat kek koymay: tercih ettim,
ancak elbette bir kat kek, sos ve iizerine ikinci bir kat kek koyabilirsiniz.

14. 25 kisp doldu unda, birkag saat dondurucuya koyun.
15. Kakao ya ini 1sitin, ardindan beyaz cikolatanin izerine dékin.
16. Renklendiriciyi ekleyin, ardindan hepsini bir el blenderi ile kari tirin.

17. Glazir 32°C'ye ula i inda, 5 kipi icine daldirin, ardindan badem tozuna bulayin ve tekrar dondurucuya
koyun.

18. Ardindan kalan tim kiipleri icine daldirin, ardindan tekrar dondurucuya koyun.

19. Glazirler: A a 1daki glaziirleri yaptim: kirmizi ayna, bordo ayna, fistikli kirmizi kaya ayna ve badem tozuna
bulanan kiplerin Gzerine ve son kiiplerin izerine bir kadife glazir spreyi kullandim.

20. Bu glaziir miktari oldukga fazla, bence 25 kiip icin bu glazir kullanmak istiyorsaniz uygun.
21. Burada sadece 10 kiip igin kullanaca im igin, bu miktarin yarisi yeterli olmal.

22. Jelatini so uk suda bekletin.

23. Siti, kremayi, eker 1'i ve glikozu kaynamaya getirin.

24. Ardindan eker 2 ve ni astay ekleyin, iyice cirpin ve kari tirarak kaynatmaya devam edin.

25. Glazir 40°C'ye ula ti inda, jelatini ekleyin ve glaziri 2/3 - 1/3 olarak bslin: ilk kaseye (glazirin 2/3'6)
kirmizi renklendirici ekleyin, ikinci kaseye (glazirin 1/3'G) kirmizi ve biraz siyah ekleyin, béylece bordo bir renk

elde edin.

26. Ardindan glaziirleri bir el blenderi ile kari tirin ve siizgecten gegirin.

27. Son olarak, kirmizi glaziri ikiye bslin ve bunlardan birine déviilmi fistiklar ekleyin.

28. Kipleri dondurucudan ¢ikarin, ardindan her renklendiriciye 5 kiip daldirin.

29. Son olarak, badem tozuna bulanan be kiip ve son be kispi kirmizi kadife spreyi ile puskirtin.

30. Kipleri 3 pleksiglas kare Gzerine yerle tirin ve ardindan st iiste koyun (ben onlari st iiste koyabilmek icin
gikolata silindirleri yaptim).

31. Rubik’s cake'iniz hazir!
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