Brownie Tekne (Nina Métayer)

Ingrédients

* 10 bijyik bar (veya 15-20 kigiik) icin:
* 100g tereya |

* 55¢ bitter gikolata

® 2 yumurta

* 75g esmer eker

® 25g un

* 10g kakao tozu

* 20g cikolata parcalari

* | tutam tuz

* 25 g sitli gikolata (veya gianduja)
* 25 g %70 bitter gikolata

* 40 g findik pralin

® 75 g sivi krema

Préparation

1. Cocuklarinizla birlikte yapabilece iniz yeni bir ati irmalik fikri, brownie tarzi barlar, Nina Métayer'in bir
tarifi.

2. Bu tarifi Jacadi ile i birli i icinde hazirlayan efin tarifini gérdi imde hemen denemeye karar verdim ve hayal

kirikli ina v ramadim: hizli ve kolay bir ekilde hazirlaniyor ve lezzetli cikolatal kiigik kurabiyeler elde
ediyorsunuz.

3. Malzemeler :Kullanilan gikolata Cardibes, kakao tozu ve gikolata parcalari Valrhona: site genelinde %20
indirim icin kod ILETAITUNGATEAU (ba h).

4. Malzeme: Bar kalibiHazirlama siresi: 30 dakika + 8 dakika pi irme10 biyik bar (veya 15-20 kiigik)
icin: Brownie: tereya 1 bitter cikolata 2 yumurta esmer eker un kakao tozu ¢ikolata parcalari 1 tutam
tuz Tereya ini ve gikolatay: benmari usulii veya mikrodalgada yava ¢a eritin.

5. Yumurtq|qr|n sqr||0|r|n| beyozk:rmclcm ayirin, qrdlndqn sar||c1r| 3/4 esmer eker|e cirpin, kCII’I m beyazk: ana

kadar.

6. Eritilmi tereya 1 ve cikolatay: ekleyin.

7. Beyazlari kar haline getirin.

8. Kar haline gelmeye ba ladi inda, kalan ekeri ekleyin ve sert beyazlar elde edene kadar girpin.
9. Onceki kari ima dikkatlice ekleyin.

10.  Unu, kakao ve tuzu nazikee eleyerek ekleyin.

11. Hamur homojen hale geldi inde, kaliplara dékiin ve iizerine birkag ¢ikolata parcasi ekleyin.
12.  Onceden 180°C'ye isitlmi firinda 8 dakika pi irin.

13. Firindan ¢ikar ¢ikmaz, ortasina bir ka ikla cukur agin ve so umaya birakin.

14.  Findik ganaji: sitli gikolata (veya gianduja) %70 bitter cikolata findik pralin sivi krema Cikolatalar ve
pralinleri yava ¢a eritin.

15. Sivi kremayi 1sitin, ardindan gikolatalarin izerine birkag kez dékiin ve piiriizsiz ve parlak bir ganaj elde
etmek icin iyice kari tirin.

16.  Barlar ganaj ile doldurun ve tadini gikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



