Ritz Briyoshasi (Francois Perret)

Ingrédients

* 18 kiicik bireysel kruvasan veya payla mak igin 2 bisyik kruvasan igin:

® 20g tam sit

* 14g maya

* 400g un (veya yoksa, T45 un)

* 50g esmer eker

® 1 iyi tutam deniz tuzu

* 230g yumurta (4 ile 5 yumurta arasinda, artani pi irmeden &nce kruvasanlarin iizeri igin kullanabilirsiniz) +
belki bir yumurta iizeri igin

¢ 280g tuzsuz tereya i

Préparation

1. En eski olanlariniz igin, neredeyse 2 yil dnce Ritz okulunun diizenledi i paris-brest temali bir yari may:
kazandi imi hatirlayabilirsiniz.

2. Birincilik 8dilu Ritz'te bir geceydi, oraya neredeyse 1 yil nce gittim.

3. Neden bunu tekrar giindeme getiriyorum?

4. Cinki ofel gecesinin yani sira, hayatimin en iyi kruvasanini iceren kahvalhyr da tatma ansim oldu; olduk¢a
basit, yuvarlak bir kruvasan ama inanilmaz lezzetliydi.

5. Dolayisiyla, Frangois Perret'in kitabi Instants Sucrés au Ritz Paris'i aldi imda, kruvasan tarifine hemen
ydneldim ve tim malzemeleri kari tirdiktan sonra sit miktarinda biyik bir hata yapti imi fark ettim... Bu yiizden
un, tereya 1 ekledim ve ¢ok lezzetli bir kruvasan elde ettim, ama Ritz'teki gibi de ildi.

6. Sonunda, internette son zamanlarda letabliergourmet.
7. fr bloguna rastladim, do ru siit miktariyla tarifi veriyordu ve hemen denemeye karar verdim!

8. Sonug olarak, siiper uzayan bir i¢ yapiya sahip, giizel tereya 1 tadinda (manhkl, tarifteki tereya 1
miktaryla...) ve siper yumu ak kruvasanlar yaptim.

9. Mayay: siite ufalayin.
10. Un ile kaplayin, ardindan tuz, eker ve yumurtalari ekleyin.

11. Du Gk hizda yo urun, homojen bir hamur elde edene kadar ve kabin kenarlarindan ayrilana kadar (bu ilk
a ama yakla 1k 10-15 dakika siirer).

12. Daha sonra tereya ini ekleyin ve tekrar yo urun, piriizsiiz, elastik bir hamur elde edene kadar, kabin
kenarlarindan ayrilmali ve bir zar olu turmalidir: hamur yirhilmadan uzanabilmeli, gluten a 1 iyi olu mu
olmalidir.

13. Bir top olu turun, ardindan kruvasaninizi oda sicakli inda 30 dakika mayalanmaya birakin (iyi

kabarmalidir).

14. Hamuru gazdan arindirin (gazi gikarmak icin Gzerine basin), ardindan tekrar bir top olu turun, iizerini streg
film ile kaplayin ve bir gece buzdolabinda bekletin (benim gibi acele ediyorsaniz, birkag saat yeterli olabilir.

15. Ancak, bu iyi tereya i bir kruvasan oldu v icin, so uk oldu unda ¢ali masi ¢ok daha kolay olacaktir.

16. Ki isel olarak, onu buzdolabinda 3 veya 4 saat beklettim ve ekil vermeyi ba ardim ama bu durumda
hamurun ¢ok fazla 1sinmamasi icin hizli olmalisiniz).

17. Daha sonra, kruvasan hamurunu istedi iniz ekilleri yapmak icin kesin: 6rgi, nanterre, tag...Ben Ritz'teki
kahvaltda tath im gibi, bireysel toplar halinde ekil vermeyi sectim.

18. Bunun igin hamurumu 'lik toplara béldim: hamur alin, hamuru hafifce agin ve katlayin.



19. Hamuru ters gevirin ve avug igiyle yuvarlayarak diizgiin bir top elde edin.
20. Bu ekilde elde edilen topu ya i ka it serili bir tepsiye yerle tirin.
21. Kruvasanlari aralikli yerle tirmeyi unutmayin, iyi kabaracaklar.

22. E er cikolata pargalari veya ba ka bir ey eklemek istiyorsaniz, bunu hamuru agarken, kruvasan
yuvarlamadan énce yapin.

23. Her kruvasanin iizerine bir firga yardimiyla ince bir kat yumurta sarisi siriin, bylece kurumasinlar.

24. Kruvasanlarin oda sicakli inda yakla 1k 1,5 saat mayalanmasina izin verin (sicakli a gére ayarlayin, biyik
sicaklikta 1 saat yeterli olabilir).

25. Daha sonra, kruvasanlarin Gizerine ikinci bir kat yumurta sarisi siriin ve dnceden 180°C'ye isihlmi firina
yerle tirin, 10 dakika pi irin (tabii ki secti iniz ekle gére ayarlayin, biyik bir kruvasan icin sicakli 1 biraz di Griin
ve pi irme suresini artirin).

26. Biraz so umaya birakin, ardindan dfiyetle yiyin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



