Kinder Bueno tarzi rulo kitik

Ingrédients

¢ 25 ila 30 cm uzunlu unda bir kitik icin:
® 100g tam st

® 100g un T55

e 70g tereya i

¢ 70g tam yumurta

* 140g yumurta aki

¢ 120g yumurta sarisi

* 85g eker

e 270g tam sivi krema

* 180g findik kremas
* 250g sitli gikolata
¢ 30g ndtr ya

Préparation

1. Her yil oldu u gibi, cok az malzeme (biche kalibi yok) ve dondurucu da gerektirmeyen bir rulo kitik tarifi
buradal

2. Bu kiiti U Kinder bueno cikolata barindan ilham alarak yaptim, Koro'nun findik kremast ile bir chantilly ve
citir gikolata glazird ile.

3. Malzemeler :Ben Guy Demarle silikon kek tabani kullandim: |k sipari igin FLAVIE10 referans kodu ile 10
indirim.

4. cindekiler :Ben Koro findik kremasini kullandim: Tom sitede %5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba i
deil).

5. Ben Jivara cikolatasini Valrhona'dan kullandim: Tom sitede %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba |).

6. Hazirlik siresi: 1 saat + 15 dakika pi irme + 2 saat dinlendirme25 ila 30 cm uzunlu unda bir kitik igin: Kek
hamuru: tam siit un T55 tereya 1 tam yumurta yumurta aki yumurta sarisi eker Siit ve tereya ini kaynatin.

7. Ocaktan alin, unu bir seferde ekleyin ve tahta bir ka ikla iyice kari tirin, ardindan tencereyi orta ate te tekrar
koyarak hamuru kurutun (yani, tencerenin dibinde bir tabaka olu ana kadar birkag dakika ate te kari tirin).

8. Hamuru robotun kasesine aktarin ve buharin hamurdan ¢ikmasini bekleyin.
9. E er robotunuz yoksa, bir spatula ile kari tirabilirsiniz, bu sadece daha fazla zaman alir.
10. Ardindan, tam yumurtalari ve yumurta sarilarini yava yava ekleyin ve homojen bir hamur elde edin.

11.  Yumurta aklarini kar gibi girpin, ardindan ekeri ekleyin ve tamamen eriyene kadar ¢irpmaya devam
edin.

12.  Bir ka ik meringue'i hamura ekleyin ve hizlica kari tirin, ardindan geri kalanini spatula ile nazikge ekleyin.
13.  Hamuru ikiye bélin ve her parcayr bir pi irme mah veya ya | ka itla kapl bir tepsiye yayin.

14. ki keki dnceden 180°C'ye 1siilmi firinda 15-20 dakika pi irin (pi irme siresinin sonuna dikkat edin,
keklerin yuvarlanabilmesi igin yumu ak kalmasi gerekir).

15. So umaya birakin.

16.  Findik kremali chantilly: tam sivi krema findik kremasi Kremayi findik kremasi ile birlikte chantilly haline
getirin, ardindan montaja gegin.

17.  Montaj : QS ezilmi gofret Birkag findik Chantilly'yi keklerin yiizeyine yayin (sisleme icin biraz ayirin).
18. Ba langicta bir sira findik ekleyin.
19.  Ezilmi gofret ekleyin.



20.  Biskivileri birbirinin Gzerine yuvarlayin.

21.  Kutu Gn stine chantilly toplari koyun.

22. Buzdolabinda en az 2 saat bekletin.

23. Sisleme : sitli gikolata nétr ya Biraz findik kremasi Cikolatay: eritin, ya 1 ekleyin.
24. Elde edilen glaziri kiti Gn Gzerine dokin (glazir yakla ik 30-35°C olmalidir).

25. Kristalle mesini bekleyin, ardindan findik kremasini ince bir ekilde ekleyin ve tadini gikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



