Opéra (Jacques Genin)

Ingrédients

® 115g tam st

* 100g eker

* 75g yumurta sarisi (yakla ik 4 sari)

* 250g sivi krema

* 125g Valrhona'nin Karayip cikolatasi (veya yoksa bir pasta gikolatasi)
* 600g badem tozu ve pudra ekeri kari imi

* 500g yumurta (yakla 1k 10 bijtin yumurta)

¢ 180g un

® 375g yumurta aki (yakla 1tk 12 beyaz)

* 1059 toz eker

* 62g kahve gekirde i

® 4379 su

® 250g 30°C erbet (143g eker + 107g su, kaynatilmi )

* 43g kahve 6zi

* 94g eker

® 289 su

* 50g yumurta aki (yakla 1k 2 beyaz)

® 75g sit kremasi

* 150g yumu ak tereya |

* 15g kahve 6zi

* 180g talyan mereng

* 200g Valrhona'nin siyah glaziri, ya da benim gibi ev yapimi yapiyorsaniz:
¢ 1319 bitter gikolata (benim icin Karayip)

* 579 kakao ya 1

® 12g izim gekirde i ya i

* 669 Valrhona'nin manjari %64 kaplama cikolatasi (bunu bulamadi im igin Karayip kullandim)
® 33g yerfist 1 ya i

Préparation
1. Michel Tanguy ve Jacques Genin'in "Harika Pasta Hikayeleri" kitabini kari tirirken yeni bir opera yapma iste i
duydum.

2. Onceki tarifime gore, bu tarifin cikolata tadi kahveden daha be|irgin, bu nedenle kahve aromasini
sevmeyenler icin daha dengeli olabilir.

3. Bunun di inda, bu tarifte &zel bir ey yok, tamamen geleneksel bir tarif, sadece katmanlari mimkiin oldu unca
diizenli hale getirmek icin montaj sirasinda dikkatli olmak gerekiyor.

4. Buradaki miktar, tereya 1 kremasi igin ihtiyag duyaca imizdan biraz fazla, ancak daha kiigiik bir miktar
yapmak gergekten zor (hatta imkansiz).

5. Siti kaynamaya getirin.

6. Yumurta sarilarini ekerle cirpin, ardindan kaynar sitin yarisini yumurtalarin iizerine dékin ve sirekli
girpmaya devam edin.

7. Kari imi tencereye geri dokiin ve 83°C'ye ula ana kadar kisik ate te pi irin.

8. Kremay bir kaba alin, so umaya birakin, ardindan Gzerini stre filmle kaplayin ve bir gece buzdolabinda
bekletin.

9. Karayip gikolatasi (veya yoksa bir pasta gikolatasi) Cikolatayr benmari usulii eritin.

10. Krema kaynamaya getirin, ardindan gikolatanin iizerine iic seferde dokiin ve her eklemede bir spatula ile
iyice kari tirin.



11. Ganaj piriizsiz ve parlak oldu unda, tizerini streg filmle kaplayin ve oda sicakli inda bekletin.

12. Tarifin 6ngérdi G miktar, 40x30cm boyutunda 3 tepsi pi irmek icin mitkemmel, bu nedenle ¢ok fazla arik
olmasi bekleniyor.

13. By, tepsi|erden 3 mukemmel kare kesmek icin protik, ancak elbette son miktar cok fazla.

14. sterseniz miktarlari azalhp hamuru kaliplarda pi irebilir veya tarife uyarak oldukga fazla artik elde
edebilirsiniz :-) Kari tirici kabina (veya yoksa bir kari irma kabina) badem tozu ve biitin yumurtalar koyun ve
kari imi beyazlayana kadar cirpin (birkag dakika ¢irpin, kari im kabarsin ve beyazlasin).

15. Ardindan unu nazikge bir spatula ile ekleyin.

16. Yumurta aklarini kar haline getirin, ardindan sirekli cirparken ekeri yava ¢a ekleyin ve kari im iyice
sertle ene kadar cirpmaya devam edin.

17. Sonra, yumurta aklarini ilk kari ima nazikge spatula ile ekleyin.

18. Kari imi ige bdlin ve her pargayi ya | ka it serili bir tepsiye yayin ve nceden isiilmi firnda 4-5 dakika
pi irin.

19. Kuruyemi lerin so umasini bekleyin.

20. Kahve gekirdeklerini ezin (tavsiyem, bir dondurucu po etine koyup iizerine bir merdane ile vurun), bir
tencereye koyun ve iizerine su ekleyin.

21. Su kaynamaya getirin, ardindan kapatin ve 30 dakika demlemeye birakin.
22. Sviyr siizgegten gegirin, ardindan kahve 6ziiniG ve 30°C erbeti ekleyin ve so utun.
23. Su ve ardindan ekeri bir tencereye koyun ve pi irin.

24. erbet 115°C'ye ula ti inda, yumurta aklarini cirpmaya ba layin; erbet 128°C'ye ula h inda, girpilm
yumurta aklarinin iizerine dékiin ve orta hizda cirpmaya devam edin, ardindan mereng ilik olana kadar (35-
40°C) girpmaya devam edin.

25. Siit kremasini kari tirict kabina koyun, ardindan 2 dakika girparak emiilsifiye edin.

26. Ardindan yumu ak tereya ini ve kahve 6ziini yava ¢a ekleyin ve cirpmaya devam edin.
27. Krema piirizsiz ve homojen olana kadar kari tirmay1 durdurun.

28. Daha sonra talyan merengi nazikge spatula ile ekleyin.

29. Montaj: QS eritilmi bitter gikolata (iste e ba |1) Bu tarifte belirtiimemi ti, ama di er opera tariflerinde
okudu um icin ilk kekin arka yiizint cikolata ile kaplamaya karar verdim.

30. Joconde kekini kalibinizin boyutuna gére 3 kek olacak ekilde kesin.

31. sterseniz, ilk kekin arka yiizini bitter gikolata ile kaplayin, ardindan ters cevirin ve kalibiniza yerle tirin.
32. erbetle 1slatin, kahveli tereya 1 kremasinin yarisini tim yiizeye yayin, ardindan ikinci keki yerle tirin.

33. Islatin, ardindan zerine bir kat ganaj ekleyin.

34. Son Joconde kekini ekleyin, islatin ve kahveli tereya 1 kremasinin geri kalanini ekleyin.

35. Kitapta, operayi 2 saat dondurucuda bekletmeniz gerekti i belirtiliyor, ben sadece buzdolabina koydum.

36. Ev yapimi glaziir yapiyorsaniz: gikolata ve kakao ya ini benmari usuli eritin, ardindan ocaktan alip ya 1
ekleyin ve iyice kari tirin.

37. Kullanima kadar bekletin.

38. Glaziirij ve gikolatayr benmari usulii eritin ve 45°C'ye ula incaya kadar isitin, ardindan ya 1 ekleyin ve
sUizgegten gegirin.
39. Operayi gikarin, kalibi gikarin ve glaziiri dskiin, ardindan bir spatula ile 2mm kalinli inda diizeltin.

40. sterseniz kahve cekirdekleri ile sisleyin ve tatlinizi so utun.
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