qu|5|||, o|u|cey ve findikl, kurabiye tarti

Ingrédients

* 75g yumu ahlmi fereya |

* 40g muscovado ekeri (veya yoksa esmer eker)
* 30g toz eker

¢ 30g tam yumurta

® 120g un

¢ 1,5g kabartma tozu

* 125g dulcey cikolata

* 50g kiyilmi thndik

* 6 kayisi

* 30g eker

* 45g tam ya |i krema

* 59 glikoz

* 5g bal

* 65g dulcey cikolata

* 120g tam ya | krema

e 70g tam ya |i krema

* 10g pudra ekeri

* 1 yemek ka 1 1 findik piresi
* 2 kaysi

Préparation

1. Buraya diizenli olarak gelirseniz, belki de bir cookie tartini daha nce gérmi siniizdir.

2. Daha 8nce birkag tane yaptim (frambuaz antep fisti 1, gikolata pralin, armut sitli gikolata, elma karamel), her
zaman sevdi im bu ayni De Buyer oval kalibinda, bu muhtemelen 2025 yazinin son tarifi olarak, bu sefer bir
kayisi versiyonunu tekrar yapma iste i duydum!

3. Ve bu meyve ile ¢ok iyi giden cikolata hangisi?
4. Elbette dulcey, bu biskivi tadinda karamelize cikolata.

5. O zaman, biraz daha findik ekleyelim ve i te bu kadar Malzemeler :Kremali findik piiresi Koro kullandim:
sitede %5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba |1 de il).

6. Dulcey cikolatasini Dulcey Valrhona kullandim: sitede %20 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (ba hi).

7. Malzemeler :De Buyer Oval KalipDelikli TepsiPasta Po etleriHazirlama siiresi: 1 saat + 15 dakika pi irme +
dinlendirme30x11cm boyutunda bir tart igin: Cookie hamuru: yumu atilmi ereya 1 muscovado ekeri (veya
yoksa esmer eker) toz eker tam yumurta un 1, kabartma tozu dulcey cikolata kiyilmi Yandik Yumu atilm
tereya ini ekerlerle kari tirin, ardindan yumurtayi ek|eyin.

8.  Sonra, unu ve kabartma tozunu, gikolata pargalarini ve kiyilmi thndiklari ekleyin.
9. Hamuru ya lanmi %aliba yayin ve ya i ka it serili bir tepsiye yerle tirin.

10. Onceden isitilmi £80°C firinda yakla 1k 15 dakika pi irin.

11. Sonra kaliptan ¢ikarin ve so umaya birakin.

12. Kaysi piresi: 6 kayisi  eker  Yimon suyu Kayisilari iri iri do rayin, eker ve limon suyu ile birlikte bir
tencereye koyun.

13. Di Uk ate te, dizenli olarak kari tirarak piire kivamina gelene kadar pi irin.
14. Tamamen so umasi icin buzdolabinda bekletin.

15. Dulcey gikolata ganaiji: tam ya I krema glikoz bal dulcey gikolata tam ya li krema Kigik miktardaki
kremay: glikoz ve bal ile 1sihin, ardindan &nceden eritilmi %akolatanin Gzerine dskin.



16. yice kari tirin, ganaj piirizsiz ve homojen hale geldi inde, bisyisk miktardaki kremay: ekleyin ve bir el
blenderi ile emilsiyonlayin.

17. Ganaiji streg film ile kaplayin ve mmkiinse bir gece, en az 6 saat buzdolabinda bekletin.

18.  Findik kremasi cirpilmi Yrema: tam ya |i krema pudra ekeri 1 yemek ka 11 findik pijresi Tiim
malzemeler so uduktan sonra, montajdan hemen &nce, kremayi pudra ekeri ve findik piiresi ile cirpin.

19. stedi iniz ug ile po etleyin.

20. Montaj: 2 kayisi Birkag findik Kayisi piresini cookie tabaninin Gizerine yayin.
21.  Ganaji girpin ve istedi iniz ug ile po etleyin.

22.  Tarhn izerine ganaj ve cirpilmi Yeremay: sirayla sikin.

23. Ardindan, kiigiik pargalar halinde do ranmi kayisilari ve birkag findik pargalarini ekleyin ve tadini gikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



