Mannele (Aziz Nikolaus ¢orekleri)

Ingrédients

* 16 manneles icin:

® 200g tam st

¢ 15g taze maya

* 500g un (gruau veya T45)
* 2 yumurta

* 10g tuz

* 60g eker

¢ 180g fereya i

Préparation

1. te, Aralik ayindayiz ve bu da Saint-Nicolas'a sadece birkag giin kaldi 1 anlamina geliyor!
2. Bu yil sizlere Fransa'nin do usuna 6zgij bu tipik ¢érek tarifini dneriyorum.

3. Saint-Nicolas'ta tiketilen bu ¢érekler, sicak gikolata ile mikemmel bir kahvalh/ati tirmalik oluyor  Malzemeler
:Kendi Kenwood Cooking Chef'imi (kanca ile) ¢érek yapmak icin kullandim: FLAVIE kodu = bir cooking chef
aliminda segti iniz 3 aksesuar hediye / FLAVIEDREAM kodu = laminoir ve ¢ok fonksiyonlu kova aksesuarlar +
bir Le Creuset tepsi hediye / ticari i birli i.

4. Delikli tepsiHazirlik siiresi: 1 saat + en az 5 saat dinlendirme + 20 dakika pi irme16 manneles
icin: Malzemeler : tam siit taze maya un (gruau veya T45) 2 yumurta tuz eker tereya 1 ste e ba li: cikolata
pargalar Tarif : Mikserin kabinin dibine siiti dékiin ve ufalanmi mayay: ekleyin.

5. Un ile kaplayin, ardindan yumurtalari, tuzu ve ekeri ekleyin.
6. En az 15-20 dakika dij ik hizda yo urun, béylece kabin kenarlarindan ayrilan homojen bir hamur elde edin.

7. Sonra, kiigik parcalara kesilmi tereya ini ekleyin ve tekrar yakla ik on dakika yo urun, hamur piriizsiz ve
elastik olmalidir.

8.  Hamuru oda sicakli inda 30 dakika dinlendirin, ardindan en az 2 saat buzdolabinda bekletin (bir gece
birakabilirsiniz).

9. Sonra, hamuru yakla ik 'lik 16 e it parcaya kesin ve isterseniz bazilarina gikolata pargalari ekleyin.
10.  Toplar olu turun.

11.  Her topu uzatin.

12. Ba kismini olu turun, hamuru kesmeden.

13.  Sonra, bacaklari ve kollari kesmek icin bir bicak kullanin.

14.  Manneleri yakla ik 1,5 saat oda sicakli inda mayalandirin.

15.  Sonra, dnceden 1silmi 180°C firinda 20 dakika pi irin.

16. sterseniz, firindan gikhktan sonra mannelerinize géz yapmak igin cikolata pargalari ekleyebilirsiniz.

17. So umaya birakin, ardindan afiyet olsun!
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