A orimce i eklinde cikolatali kurabiyeler (Cadilar Bayrami)

Ingrédients

* 8 (biyuk) kurabiye igin:

® 240g tereya 1 (kavrulmu )

* 150g muscovado ekeri veya esmer eker

* 90g toz eker

* 100g yumurta (2 orta boy yumurta)

® 310g un

* 60g ekersiz kakao tozu

® 20g misir ni astasi

* 29 kabartma tozu

* 29 karbonat

® 2g tuz

* 300g gikolata pargalari (ben kari ik olarak bitter, sitli ve beyaz cikolata kullandim)
* 200g toz eker

* 40g glikoz urubu

* 60g yumurta aki

* 60g su

* 2 yemek ka 1 1 vanilya 6ziiti veya toz vanilya

Préparation
1. Bu yil Cadilar Bayrami igin planlanan ikinci tarif, drimcek a 1 eklinde ¢ok lezzetli cikolatali ve marshmallowlu
kurabiyeler.

2. Elbette kurabiyeleri 6nceden hazirlayip dondurucuda saklayabilirsiniz, béylece sadece pi irip siislemeniz
gereken giin geldi inde i iniz kolayla ir.

3. Cikolatali kurabiyelerimin temel tarifini Levain Bakery tarzinda aldim, yapmasi ¢ok basit ve cok lezzetli Bu
tarifi cocuklarla kolayca yapabilirsiniz, e er hazir marshmallow kullanirsaniz.

4. Malzemeler :Kakao tozu ve gikolata pargalari igin Valrhona: tim sitede %20 indirim igin kod
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5. Tarif, bir mikserle yapildi inda daha idealdir (tabii ki ekipmaniniz yoksa elle de yapabilirsiniz).

6. Kurabiyelerimi lezzetlendirmek icin kavrulmu tereya 1 yapmay: tercih ettim, ama zamaniniz yoksa klasik
yumu ak tereya 1 da kullanabilirsiniz.

7. Benim gibi yapmak igin, yakla 1k tereya ini kisik ate te hafifce amber rengi alana kadar eritin.

8. 'ini alin ve tereya inin yeniden kristalle mesi ve yumu ak bir kivam almasi igin buzdolabina koyun.
9. Sonrasinda, yumu atilmi tereya ini (kavrulmu veya de il) ekerlerle girpin.

10. Kari im homojen hale geldi inde, yumurtalari ekleyin ve tekrar girpin.

11. Ayrl bir kopto, un, kokao, misir ni astas, kabartma tozu, karbonat ve tuzu kari tirin.

12. Bu kari imi &nceki kari ima dékiin ve tekrar girpin.

13. Tozlar kari ti inda cirpmayr durdurun.

14. Son olarak, gikolata parcalarini ekleyin.

15. Hamurunuzu 8 kurabiye olacak ekilde balin.

16. Toplar olu turun, bunlar geni ten daha yiiksek olmali ki giizel "top" kurabiyeler elde edebilesiniz.
17. Bunlari birkag saat veya bir gece dondurucuya koyun.

18. Sonrasinda, pi irme tepsisine yerle tirirken aralarina yeterince mesafe birakin ¢iinki pi erken yayilacaklar.



19. Onceden 175°C'ye 1siilmi firinda 17-20 dakika pi irin, firndan gikinca hareket eftirmeyin, so udukga
sertle ecekler.

20. Marshmallow : Elbette hazir marshmallow da kullanabilirsiniz, bu durumda sadece birkag saniye
mikrodalgada veya benmari usuli eritmeniz yeterli.

21. Jelatini so uk su dolu bir kasede bekletin.

22. Bir tencerede suyu, ekeri ve glikozu dékiin ve kari imi isitin.

23. Kari im 115°C'ye ula i inda, yumurta aklarini sirpmaya ba layin.

24. urup 130°C'ye ula t inda, cirpilmi yumurta aklarinin Gzerine dékiin ve orta hizda ¢irpmaya devam edin.
25. Bu arada, jelatini siki tirin ve birkag saniye mikrodalgada veya benmari usuli eritin.

26. Bunu merengin igine dokiin, ardindan vanilyay: ekleyin.

27. Marshmallow so uyana kadar birkag dakika cirpmaya devam edin.

28. "Elastik" bir kivama geldi inde, parmaklarinizla uzatabilir ve so uyan kurabiyelerin iizerine
yerle tirebilirsiniz.

29. Gerekirse, marshmallow'v énceden hazirlayip birkag saniye mikrodalgada isitarak tekrar uzatabilirsiniz.

30. Fazla marshmallow'unuz olacak ama daha kiigiik bir mikiar yapmak zor, kalanini ya I bir kaliba dékip
sonra kareler halinde kesebilirsiniz (yapi mamalari igin pudra ekeri ve misir ni astasi kari imina
bulayabilirsiniz).

31. Kurabiyeleri hafifce misir ni astasi veya pudra ekeri ile serpin ki yapt masinlar, sonra ofiyetle yiyin!
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