Vanilyali & Findikli Pralinli Kitik

Ingrédients

* 28 cm'lik bir yule log igin:
® 359 tam sit

® 270g tam sivi krema
* 1 vanilya gubu u

* 1,2g pektin NH

* 35g eker

® 60g yumurta sarisi (3-4 yumurta sarisi)
® 22g yumurta sarisi

* 229 eker

* 125g tam sivi krema
* 1,2g jelatin

* 63g findik pijresi

® 2 yumurta

® 70g eker

* 125g findik unu

* 3g kabartma tozu

* 50g sitli gikolata

* 60g findik pralin

* 45g feuilletine

® 589 tam sit

* 12g tam sivi krema
* 1 vanilya gubu u

e 20g yumurta sarisi

* 20g eker

* 2,3g jelatin

® 250g tam sivi krema
* 50g tam sit

¢ 1 vanilya gubu u

¢ 1g jelatin

* 85g beyaz gikolata
* 100g tam sivi krema

Préparation
1. Noel dénemine yava yava yakla iyoruz, bu yiizden size vanilya ve findikla hafif ve lezzetli bir ilk yule log
tarifimi payla manin zamani geldi.

2. Tarif elbette pralin igeriyor, bunu evde yapabilirsiniz veya marketten sahin alabilirsiniz (benimkine daha fazla
tat katmak igin vanilya ekledim) ama ayrica birkag vanilya cubu u da var; gerekirse sadece bir tane
kullanabilirsiniz, icecek ve mousse arasinda ikiye bolerek, namelaka'da da kullanabilece iniz voni|y0| 6zuty ile
tamamlayabilirsiniz.

3. Tarif oldukga fazla malzeme igeriyor ama hig de karma ik de il, ve neredeyse her zaman oldu u gibi yule
loglar igin, her giin 15 veya 30 dakikalik kiicik pargalar halinde yapabilirsiniz.

4. Malzemeler :Ben Madagaskar vanilyasi, vanilya 6ziiti Norohy &amp; Valrhona’nin voire gikolatasini
kullandim: tim sitede %20 indirim icin kod ILETAITUNGATEAU (ba h).

5. Findik piiresi ve Koro findik unu kullandim: tim sitede %5 indirim igin kod ILETAITUNGATEAU (ba |i).

6. Malzemeler :Benim yule log kalibim ve i¢ kalibim (ve po etlerim) Guy Demarle'dan: kayit sirasinda %10
indirim icin FLAVIE10 kodunu belirtin (ba li).

7. 10mm Po etHazirlama sijresi: 1 saat 30 dakika + dondurma ve ¢ézme siiresi + 15 dakika pi irme28 cm'lik bir



yule log igin: Vanilyali palet ig (Christophe Felder): tam siit tam sivi krema 1 vanilya gubu u 1, pektin NH  eker
yumurta sarisi (3-4 yumurta sarist) St krema ve vanilya gubu unun taneleri ile kaynatin.
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Bir kasede pektini ekerle kari tirin, ardindan kari imi sicak siite serpin.

Kaynatin ve sirekli kari trarak 2-3 dakika pi irin.

. Ardindan, sicak siite yumurta sarilarini ekleyerek iyi kari tirin, bdylece pi mezler.
. ¢ kaliba dékiin ve tamamen donana kadar dondurucuya koyun.

. Kremal findik igi: yumurta sarisi  eker tam sivi krema 1, jelatin findik piresi Jelatini so uk suda

bekletin.
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. Sivi kremay1 1sitin,
. Yumurta sarilarini ekerle girpin.
. Sicak kremayi yumurta sarilarina dékiin, ardindan siirekli kari tirarak (83°C) pi irin.

. Ardindan, rehidre edilmi (ve e er jelatin yapraklari kullaniyorsaniz sikilmi ) jelatini ve findik piresini
eyin.

17. yice kari tirin, gerekirse el blenderi ile.

18. ¢ kaliba dékiin ve tamamen donana kadar dondurucuya koyun.

19.  Findik keki: 2 yumurta eker findik unu kabartma tozu stenilen miktarda do ranmi findik Yumurtalari
ayirin.

20. Yumurta sarilarini ekerin yarisi ile girpin, ardindan findik ununu ve kabartma tozunu ekleyin.

21.  Yumurta aklarini ikinci yari ekerle girpin.

22. yi airpildiklarinda ve eker eridi inde, nazikge ilk kari ima ekleyin.

23.  Hamur homojen hale geldi inde, kalibiniza ddkiin, izerine do ranmi findiklari ekleyin ve dnceden isitilmi
180°C firinda 15 dakika pi irin.

24.  Keki so umaya birakin ve ardindan uygun boyutta kesin.

25.  Pralin kitirl 1: sttlo gikolata findik pralin fevilletine  Cikolatay: eritin, pralin ekleyin ve ardindan
feuilletine ekleyin.

26.  Kitirh 1 findik kekinin iizerine yayin ve hepsini dondurucuya koyun, béylece kitirlik kristalle sin.

27.  Vanilyal mousse: tam siit tam sivi krema 1 vanilya cubu u yumurta sanisi  eker 2, jelatin tam sivi

krema Jelatini so uk suda bekletin.
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. Stti az miktarda sivi krema ve vanilya cubu unun taneleri ile isitin.
. Yumurta sarilarini ekerle ¢irpin.
Sicak siviyr iizerine dékiin, ardindan hepsini tencereye geri dékiin ve sirekli kari tirarak (83°C) pi irin.
. Ardindan, rehidre edilmi (ve e er jelatin yapraklari kullaniyorsaniz sikilmi ) jelatini ekleyin.

Vanilyali krema 35°C'ye ula i inda, sivi kremayi ¢ok sert olmayan bir ekilde cirpin.

Nazikge 28-30°C'deki vanilyali krema ile kari tirin, ardindan hemen montaja gegin.

Montaj : Yakla ik pralin Yule log kalibinizin tabanini vanilyali mousse ile kaplayin.

lk igeceklerden birini ekleyin, kubbe a a 1ya bakacak ekilde, ardindan saf pralin ekleyin.

kinci icecek ekleyin, kubbe yukar bakacak ekilde.

Mousse ile kaplayin ve ardindan keki/kitiri ekleyin.

Namelaka vanilya &amp; son dokunu lar: Dikkat, namelaka kullanimdan bir giin nce hazirlanmalidir.
tam sit 1 vanilya cubu u jelatin beyaz cikolata tam sivi krema Jelatini so uk suda bekletin.

. SUtl vanilya taneleri ile 1sitin, ardindan rehidre edilmi jelatini ekleyin ve 6nceden eritilmi beyaz cikolatanin

Uzerine dokin.



41. Puriizsiz ve parlak bir ganaj elde etmek icin iyice kari tirin, ardindan so uk sivi kremay: ekleyin ve el
blenderi ile kari tirin.

42. Temas halinde filmle kaplayin ve buzdolabinda bir gece kristalle meye birakin.
43.  Ayni gin, yule logunuzu kaliptan cikarin ve servis taba ina yerle tirin.

44. Buzdolabinda bir gece ¢dzillmesine izin verin.

45. Ertesi giin, namelaka'yr yule logun tim yiizeyine yayin ve istine toplar siki hirin.

46. Pralin ve findik ile sisleyin ve tadini ¢ikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



