Dubai usulii cikolata ve antep fisti 1 eclairleri

Ingrédients

* 50g su

® 679g tam sit

* 2g eker

® 2g tuz

® 23g tereya |

® 63g un

® 979 yumurta

e 250g tam sit

® 45g yumurta sarisi (yakla 1k 3 sari)
* 38g eker

* 18g misir ni astasi

e 75g Oriado cikolatasi

* 75g kadaif ve biraz tereya 1
* 150g antepfish 1 piiresi

Préparation
1. Tekrar burodoylm, lezzetli cikolata ve antep fist 1 eclairleri ile, kremali ve citir citir, cok sevdi im Valrhona
cikolatasi Oriado ile.

2. Citir ¢itir olmasi igin, son yillarin en biyik gida trendlerinden birini denemeden &lmemek icin, geleneksel ¢itir
citir feuilletine yerine "Dubai" versiyonu olarak sag telinden yapilmi bir versiyonunu yaptim.

3. Sonuctan ho bir ekilde a irdim, citirlik, dantel krep ile elde edilenlerden cok farkli ama yine de cok lezzetli!

4. Malzemeler :Kendi Kenwood Cooking Chef robotumu kullandim / kod FLAVIE = robot aliminda 3 icretsiz
aksesuar / kod FLAVIE2 = tim aksesuarlar igin %20 indirimGuy Demarle'den po etlerimi aldim / kayit icin
FLAVIE10 referans kodu ile 10 hediyeDelikli tepsiKiigiik firin ucu 14mmMalzemeler :Oriado cikolatasini
Valrhona kullanarak yaptim: ILETAITUNGATEAU kodu ile sitede %20 indirim.

5. Antephisti 1 piresini Koro kullanarak yaptim: ILETAITUNGATEAU kodu ile sitede %5 indirim.

6. Hazirlama siresi: 1530 + 25 dakika pi irme + so utmaOn adet eclair icin: Choux hamuru: su tam sit  eker
tuz tereya1 un yumurta E er cooking chef kullaniyorsaniz, sadece énceden kaydedilmi choux hamuru tarifine
gore ilerlemeniz yeterli, aksi takdirde, i te takip etmeniz gereken adimlar: Suyu ve siiti eker, tuz ve tereya 1 ile
Isitin.

7. Kari im sicak oldu unda ve tereya 1 tamamen eridi inde, unu bir seferde ekleyin, iyice kari tirin ve orta ate fe
tekrar koyun.

8. Hamuru kurutmak igin siirekli kari tirin, yakla 1k 3-4 dakika.

9. Ate fen aldiktan sonra, diizenli olarak kari tirarak so umaya birakin veya hamuru bir robotun kasesine
koyup, yaprak ile dii Gk hizda kari tirarak buharin buharla masini sa layin.

10. Sonra, yumurtalari yava yava ekleyin, her zaman diizenli olarak kari tirarak, homojen bir hamur elde
edene kadar.

11. Hamuru kiigik firin ucu olan bir po ete dékiin, ardindan ya i ka 1t serili bir tepsiye eclairleri sikin.

12.  Piirmeden 6nce, eclairlerimi kakao ya 1/ eker kari imi ile serpi tiriyorum, isterseniz sadece pudra ekeri
ile serpi tirebilirsiniz, bu eclairlerin homojen olmasina yardimei olur.

13. Onceden 180°C'ye isitilmi firnda 25 dakika pi irin (pi irme sirasinda firini agmayin).
14. Eclairler kabarmali ve altin rengi olmalidir.

15. Tel 1zgara zerinde so umaya birakin.



16. Cikolatali krema: tam siit yumurta sarisi (yakla 1tk 3 sari) eker misir ni astasi Oriado cikolatasi Sijtis
1sttin,

17. Yumurta sarilarini ekerle cirpin, ardindan misir ni astast ile cirpin.

18.  Sicak siitii Gizerine dokiin ve her eyi tencereye geri dékiin ve orta ate te koyula ana kadar pi irin.
19.  Kremay: gikolatanin iizerine dékiin ve iyice kari tirarak homojen bir krema elde edin.

20.  Uzerini kapatin ve tamamen so umasi icin buzdolabinda bekletin.

21. Antephisti 1 citir citir : kadaif ve biraz tereya 1 antepfisti 1 piresi ste e gdre pudra ekeri Sag tellerini bir
tavada biraz tereya 1 ile kizartin.

22. Sonra, so umaya birakin ve antepfisti 1 piresine ekleyin.

23. sterseniz ve oldukea tatli bir tat ariyorsaniz, pudra ekeri ekleyebilirsiniz.

24. Ben koymadim ve gikolata ile tadi benim igin yeterince tatlydi, siz karar verin!

25.  Montaj : Biraz eritilmi ¢ikolata Biraz antepfish 1 Eclairleri uzunlamasina ortadan kesin.
26. Citir antepfisti 1 ile doldurun.

27.  Sonra, pastaci kremini gev etin ve eclairleri doldurun.

28. Biraz gikolata ve birkag antepfish 1 ile siisleyin, sonra tadini gikarin!
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