Mendil pastasi (bitter cikolata & kuru meyveler: findik, antep fisti 1,
badem)

Ingrédients
e 28 cm'lik bir kituk icin:

* 12g yumurta sarisi
* 12g eker

¢ 0,7g jelatin

e 70g tam ya | krema
* 33g fistik piiresi

* 12g yumurta sarisi
* 12g eker

¢ 0,7g jelatin

* 70g tam ya | krema
* 33g badem piresi

® 50g tereya i

* 210g siyah gikolata
* 200g yumurta aki

* 65g toz eker

* 50g yumurta sarisi
e 85g findik pralin

® 125g tam sit

® 29 jelatin

* 1459 siyah gikolata
* 250g %35 ya |i krema.
e 250g siyah gikolata
® 65g notr ya

Préparation

1. Burada ¢ok cikolatali bir kiitik pastam olmadi ini fark ettim, bu yiizden bunu siyah gikolata ve kuru meyvelerle
bir kitik pasta ile dizeltmeye karar verdim.

2. Bu pasta, yil sonu kutlamalarinda bircok masada bulunan klasik mendiklerden ilham aliyor.

3. Bu kiitik hem yo un gikolatali hem de fistik ve badem kremasi ile oldukea lezzetli ve tabii ki findik pralin ile

dolu.

4. Son bir ey, glitensizdir ¢inki iginde ¢itir bir malzeme yok (gevreklik, bijtin kuru meyvelerle sa laniyor) ve
gikolatali biskiivi un icermiyor Malzemeler :Benim kitiik kalibim ve insert kalibim Guy Demarle'dan geldi: 10
hediye almak icin kayit sirasinda FLAVIE10 referans kodunu belirtin (ba ).

5. Malzemeler :Ben Caraibes cikolatasi kullandim Valrhona: sitede %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodunu
kullanin (ba ).

6. Ben Koro'dan akgaa ag urubu ve pecan cevizleri kullandim Koro: sitede %5 indirim igin ILETAITUNGATEAU
kodunu kullanin (ba h).

7. Hazirlama siresi: 1Th30 + 15 dakika pi irme + dondurma ve ¢dzillme siiresi28 cm'lik bir kiitik igin: Kremali
fishk insert: yumurta sarisi  eker O, jelatin tam ya I krema fistk piresi Jelatini so uk suda yeniden hidratiayin.

8. Kremayt isitin.

9. Yumurta sarilarini ekerle ¢irpin; iizerine sicak kremayr dékiin, ardindan sirekli kari tirarak 83°C'de pi irin.
10. Ocaktan aldiktan sonra, yeniden hidratlanmi jelatini ve fistik piresini ekleyin.

11.  Kremay: insert kalibina dékiin, ardindan dondurucuya yerle tirin.

12.  Kremal badem insert: yumurta sarisi  eker O, jelatin tam ya | krema badem piiresi Jelatini so uk suda



yeniden hidratlayin.

13. Kremayi isitin.

14. Yumurta sarlarini ekerle cirpin; iizerine sicak kremay: dékiin, ardindan siirekli kari tirarak 83°C'de pi irin.
15. Ocaktan aldiktan sonra, yeniden hidratlanmi jelatini ve badem piiresini ekleyin.

16.  Badem kremasini fishk kremasinin Gzerine insert kalibina dékiin, ardindan dondurucuya yerle tirin.

17.  Cikolatali biskiivi: tereya 1 siyah cikolata yumurta aki toz eker yumurta sansi findik pralin Birkag
bitin findik, badem, antep fist 1 Cikolata ve tereya ini 50°C'de eritin.

18. Yumurta aklarini girpin ve ekerle sertle tirerek bir mereng olu turun.

19.  Cikolata/tereya 1 kart imina girpilmi yumurta aklarinin bir kismini ekleyin, ardindan yumurta sarilarini
ekleyin.

20. Son olarak, geri kalan merengi nazikge spatula ile ekleyin.

21.  Bir kaliba dskiin, ardindan 180°C'de 10-15 dakika pi irin.

22. So umaya birakin, ardindan 28 cm uzunlu unda ve 7 cm geni li inde iki dikdértgen kesin.

23.  kisi arasindan birine findik pralinini siirin ve ardindan bitin kuru meyveleri ekleyin.

24. kinci biskivi ile kaplayin.

25.  Montaj icin dondurucuya yerle tirin.

26. Siyah cikolata mousse: tam sit jelatin siyah gikolata %35 ya | krema.

27. Jelatini so uk suda yeniden hidratlayin.

28. Siti 1sihn, ardindan yeniden hidratlanmi jelatini ekleyin (e er yaprak jelatin kullaniyorsaniz siki tirin).
29. Onceden eritilmi siyah cikolatanin Gizerine dokiin, piriizsiz ve parlak bir ganaj elde etmek igin kari tirin.
30.  Kari im 45°C'ye geldi inde, kremay ¢cok sert olmayan bir krema haline getirin ve nazikce ganaja ekleyin.
31.  Hemen montaja gegin.

32. Montaj : Kalibin dibine 1/3 mousse dskin.

33.  Fistik/badem insertini ekleyin, ardindan mousse ile kaplayin.

34. Cift gikolatali biskiiviyi ekleyin ve kalan mousse ile diizeltin.

35. Tamamen donana kadar dondurucuya yerle tirin.

36. Son dokunu lar : siyah gikolata nétr ya Birkag biitin antep fisti 1, badem, findik Cikolatay eritin,
ardindan ya 1 ekleyin ve iyice kari tirin.

37. Kitik pastayr kaliptan cikarin ve bir izgaranin iizerine yerle tirin.
38.  Glaziiri Uzerine ddkiin, ardindan biitin kuru meyveleri ekleyin.

39. En az 4 saat buzdolabinda ¢&ziilmeye birakin, ardindan dfiyetle yiyin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



