Armutlu, akgaa a¢ uruplu ve Jivara cikolatali tatls

Ingrédients

® 185g armut piresi

* 3g NH pektin

* 5g eker

® 4g jelatin

* 95g taze armut

* 56g badem ezmesi

* 67,5g yumurta

* 40g akgaa ag ekeri

* 29 kabartma tozu

® 459 eritilmi ve so utulmu fereya |
¢ 40g un

® 18 cm ¢apinda bir dairede 180°C'de 12 dakika pi irin.
e 78g Jivara

* 25g patlami piring

® 100g tam st

* 2g jelatin

* 140g Jivara

® 200g sivi krema

* 16 cm'lik bir dairede ters montaj:
* 150g eker

* 150g glikoz

* 80g su

* 100g tatl sit tozu

* 150g Jivara

* 99 jelatin

* 100g %35 sivi krema

* 20g akgaa ag ekeri

Préparation
1. te sonbahara giizel bir ba langic yapmak icin hem taze hem de lezzetli bir tath: Jivara siitli cikolata,
akcaa a¢ urubu ve armut kart imi.

2. Akgaa ag ekerli yumu ak bir biskiivi (tarif Pascal Lac'tan, daha énce akgaa ag urubu, armut ve cevizli Noel
kit Gmde kullanmi tim), Jivara ve patlami piringten olu an bir ¢itir, Jivara mousse, bir armut insert, Jivara
glaziiry (tarif Empreinte sucrée blogundan) ve son olarak siisleme icin akgaa agl chantilly ve kakao gekirdekleri
ile stislenmi tir.

3. Tim bu a amalara ra men, bu tath ne ¢ok uzun ne de cok karma ik bir ekilde yapilabilir, zellikle bazi
a amalar igin dnceden hazirlik yaparsaniz.

4. Sonunda, (;iko|ataya ra men hafif, cihr ve armutun varli | scyesinde taze bir tath elde edeceksiniz :-) Son bir
detay, e er Jivara yoksa, en az %40 kakao iceren giicli bir sitli gikolata kullanmanizi éneririm.

5. Jelatini biytk bir so uk su dolu kasede yumu atin.

6. Taze armutu kiigiik kispler halinde kesin.

7. Pargalar armut piresi ile kart firin.

8. Kari imi kaynamaya getirin, ardindan cirparak eker ve kari tinlmi pektini ekleyin.
9. Kari imi birkac dakika kari tirarak ate te tutun.

10. Ate ten aldiktan sonra, rehidre edilmi ve sikilmi jelatini ekleyin.

11. Kari imi 14 cm'lik bir daireye dékiin ve tamamen donana kadar dondurucuya yerle tirin.



12. Bir el blenderi yardimiyla, badem ezmesini, yumurtalari ve ekeri homojen bir kari im elde edene kadar
kari tirin.

13. Daha sonra kari imi birkac dakika cirpin, kabarana kadar.

14. Daha sonra hamurun kiscik bir kismini alip tereya 1 ile kari tirin.

15. Tereya ini ilk kari ima ekleyin ve nazikge kari tirin.

16. Daha sonra unu ve kabartma tozunu spatula ile kari rarak ekleyin.

17. 18 cm capinda bir dairede 180°C'de 12 dakika pi irin.

18. Jivara patlami piring Cikolatayr benmari usul eritin, ardindan patlami piringle kari tirin.

19. Citir kart imini 18 cm'lik akgaa ag kekinin iizerine yayarak iyice bashrin, ardindan buzdolabinda bekletin.
20. Jelatini biytk bir so uk su dolu kasede yumu ahin.

21. St kaynamaya getirin, rehidre edilmi ve sikilmi jelatini ekleyin, ardindan erimi gikolatanin Gzerine ddkiin
ve iyice kari tirin.

22. Sivi kremayi ¢ok sert olmayan bir chantilly kivamina kadar cirpin ve 30°C'ye geldi inde gikolata
ganache'ina nazikge ekleyin.

23. Montaj: 16 cm'lik bir dairede ters montaj: Kalibin dibine biraz cikolata mousse dékerek ba layin.
24. Daha sonra armut insertini yerle tirin, ardindan tekrar mousse ekleyin.

25. Daha sonra biskivileri yerle tirin, ¢itir kismi mousse'a yapi ik olacak ekilde (Ceneviz ekme i yukarida).
26. Son olarak, kalan cikolata mousse'v dékin.

27. Dondurucuya yerle tirerek donana kadar bekletin.

28. Jelatini biytk bir so uk su dolu kasede rehidre edin.

29. Su, eker ve glikozu kaynamaya getirin; kari im 103°C'ye ula ti inda ate ten alin.

30. imdi tath sijt tozunu ve rehidre edilmi ve sikilmi jelatini ekleyin, spatula ile kar tirin.

31. Bu kari imi gikolatanin zerine dékiin, ardindan bir el blenderi ile birkac dakika kari tirin.

32. Glaziir 35°C'ye geldi inde, tatlyr kaliptan gikarin ve bir 1zgara izerine yerle tirin.

33. Glaziirij tathnin iizerine ddkiin ve fazlasini bir spatula ile alin.

34. Sivi kremayi akgaa ag ekeri ile birlikte chantilly kivamina kadar cirpin.

35. Chantilly'yi bir anti torbasina dékiin ve tatlinin Gizerine sikin.

36. Chantilly'yi ince armut dilimleri ile cevreleyin.

37. Son olarak, tatnin etrafini biraz kakao cekirdekleri ile sisleyin.
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