Yaban mersinli ve limonlu kitik

Ingrédients

e 28 cm'lik bir rulo igin:

® 2 yumurta

* 65g limon suyu

* 2 limonun rendesi

® 75g eker

* 110g tereya i

* 60g eker

® 1 limonun rendesi

* 5g limon suyu

* 1 yumurta

* 12g sit

® 62g un

* 29 kabartma tozu

® 259 tereya i

* 379 zeytinya |

* 50g eker

* 100g limon suyu

e 4g pektin NH

* 20g zeytinya |

® 249 su

* 80g eker

* 35g yaban mersini piresi
* 75g yaban mersini piresi (1)
* 150g yaban mersini piresi (2)
* 55g talyan mereng

* 10g jelatin

* 150g yaban mersini piresi
* 200g toz eker

* 50g glikoz

Préparation
1. Yilba 1 yeme inizi giizel bir ekilde tamamlamak icin meyveli, ek i ve ¢ok hafif bir rulo aryorsaniz, do ru
yerdesiniz!

2. Bu ruloyu kasitli olarak ¢itir ¢ihir yapmadim, a 1zda ¢ok eriyen bir tath elde etmek icin ultra yumu ak bir
madeleine keki (Christophe Felder'in tarifi) ile yaptim, ama isterseniz tabii ki bir ¢itir ekleyebilirsiniz.

3. Bunun di inda, burada yo un bir yaban mersini mousse (Adamance'in tarifini kullandim), bir limon kremasi ve
daha fazla enerii igin bir limon jeli (Jeffrey Cagnes'in tarifi) bulacaksiniz!

4. Arhk meyve mevsimi de il, bu yiizden taze yaban mersini kullanmadim, ama yaban mersini piresi ve ekerli
yaban mersinleri ile rulo ¢ok aromali ve renkliydi  Malzemeler :Adamance yaban mersini piiresi kullandim

Valrhona: sitede %20 indirim icin kod ILETAITUNGATEAU (ba li).

5. Guy Demarle'dan buldu um  ekerli yaban mersinleri kullandim: 10 hediye almak igin kayit sirasinda
FLAVIE10 referans kodunu belirtin (ba li).

6. Malzemeler :Guy Demarle'dan rulo kalibim ve insert kalibim (ve po etlerim) var: kayit sirasinda 10 hediye
almak icin FLAVIET0 referans kodunu belirtin (ba ).

7. Hazirlama siresi: 1540 + 20 dakika pi irme + dondurma / ¢ézme siiresi28 cm'lik bir rulo igin: Kremali limon
insert: 2 yumurta limon suyu imonun rendesi  eker tereya 1 Limon rendelerini ekerle kari tirin.

8. Yumurtalari ekleyin, iyice girpin, ardindan limon suyunu ekleyin.



9. Hepsini bir tencereye dokiin ve sirekli kari tirarak orta ate te koyula masini sa layin.

10.  Ate ten aldikian sonra tereya ini ekleyin ve bir el blenderi ile piriizsiiz ve kremsi bir kivam elde edene
kadar kari tirin.

11. Kremay: insert kalibina dékiin ve tamamen sertle ene kadar dondurucuya koyun.

12. Madeleine keki limon &amp; zeytinya 1:  eker imonun rendesi limon suyu 1 yumurta sit un kabartma
tozu tereya 1 zeytinya 1 Birkag ekerli yaban mersini Tereya ini eritin ve ilimaya birakin, ardindan zeytinya ini
ekleyin.

13. Firini 220°C'ye 1sitin.
14. ekeri rendeler, limon suyu, yumurta ve siit ile kari tirin.
15.  Un ve kabartma tozunu eleyerek ekleyin, ardindan tereya 1 ve zeytinya 1 kari imini ekleyin.

16.  Hamur homojen hale geldi inde, kalibiniza dékiin (ben rulo kalibinda pi irdim) ve yiizeye ekerli yaban
mersinlerini ekleyin.

17. Finn sicakli ini 180°C'ye dii iiriin ve 20 dakika pi irin.

18. So umaya birakin, ardindan keki diizle tirmek igin Gst kismini kesin.

19.  Limon jeli: eker limon suyu pektin NH zeytinya 1 ekeri ve pektini kari tirin.

20. Limon suyunu kaynatin, ardindan  eker-pektin kari imini ekleyin ve kari tirin.

21. Tekrar kaynatin ve birkag dakika pi irin.

22.  Hizla buzdolabinda veya dondurucuda so utun.

23.  Sonra, zeytinya 1 ile birlikte el blenderi ile kari tirin ve homojen bir j5le elde edin, montaj icin bekletin.

24. Yo un yaban mersini mousse: talyan mereng: fazla mereng elde edeceksiniz ama daha kiigik bir miktar
yapmak zor.

25. yumurta aki su eker Suve eker ile bir urup hazirlayin.
26.  urup 110°C'ye ula ti inda, yumurta aklarini ¢irpmaya ba layin.

27. urup 118°C'ye ula i inda, képikli yumurta aklarinin iizerine yava ¢a dékiin ve piriizsiz ve parlak bir
mereng elde edene kadar ¢cirpmaya devam edin.

28.  Yaban mersini kremasi: tam ya |i krema yaban mersini piresi Kremayi yaban mersini piresi ile girpin,
ok sert olmayan bir krema elde edin.

29.  Yaban mersini mousse:5, jelatin yaban mersini piresi (1) yaban mersini piiresi (2) Yaban mersini
kremasi talyan mereng Jelatini so uk yaban mersini piiresinde (1) yakla 1tk on be dakika bekletin ( talyan
mereng ve kremay1 hazirlamak igin gereken sire).

30. Ardindan, kari imi 60°C'ye isitin ve so uk yaban mersini piresini (2) ekleyin.

31. Bu kari imin 1/3'ini talyan mereng ile cirpin, ardindan geri kalanini nazikge spatula ile ekleyin.
32. Son olarak, yaban mersini kremasini nazikge ekleyin ve montaja gegin.

33.  Montaj: Ruloyu kalibin dibine 2/3 oraninda mousse dokiin.

34. Uzerine ekerli yaban mersinleri ekleyin.

35.  Ortaya limon jeli sikin, ardindan kremali limon insert ekleyin.

36.  Mousse ile kaplayin, ardindan madeleine kekini ekleyin.

37. Diizle tirin ve dondurucuya koyun.

38.  Yaban mersini sosu: jelatin yaban mersini piresi toz eker glikoz Tarif encoreungateau sitesinden
uyarlanmi tir.

39. Jelatini so uk suya bekletin.

40. Yaban mersini piresi, eker ve glikozu kaynatin.



41. Jelatini ekleyin (e er yaprak kullaniyorsaniz, suyu sikin).

42. yice kari tirin, ardindan bir kavanoza dkiin ve so umaya birakin.

43.  Ruloyu kaliptan gikarin ve bir 1zgaranin izerine yerle tirin.

44.  Sosun sicakli ini 30-35°C'ye getirin.

45. Rulonun iizerine dokiin, birkag limon rendesi ve ekerli yaban mersinleri ekleyin.

46. En az 4 saat buzdolabinda ¢ézillmeye birakin ve tadini gikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



