Kestaneli ve tuzlu tereya 1 karamel rulosu

Ingrédients

e 28 cm'lik bir boche igin:
* 150g toz eker

* 100g sivi krema

* 509 tuzlu tereya |

¢ 30g yumurta sarisi

* 20g eker

* 2g jelatin

® 759 tam sit

® 75g sivi krema

* 175g kestane kremasi
* 1059 kestane kremasi
® 45g tereya i

* | yumurta

* 459 kestane unu

* 15g eker

¢ 10g badem tozu

* 79 bal

* 3g kabartma tozu

* 1 cay ka 11 vanilya 6zi
* 3g jelatin

¢ 70g tam sit

* 15g mascarpone (35% ya |i sivi krema ile de i tirilebilir)
e 25g yumurta sarisi

* 10g eker

* 300g tam sivi krema

* 150g karamel

* 300g dulcey cikolata

* 60g nétr ya

Préparation

1. 2025 Noel'i igin sizinle payla acak birkag biche tarifi daha kalds, i te bir tanesi: daha 6nce kestaneli bir
biche yapmami tim, bu tarif oldukga geleneksel, birisi karamel ile birle tirmeyi énerdi ve sonug harika.

2. Karamel tuzlu tereya 1 mousse'u ile cok lezzetli bir biche ve glistensiz, ¢iinkii biskivi sadece kestane unu
iceriyor.

3. Tabii ki, ticari bir tuzlu tereya 1 karamel kullanabilirsiniz ve e er ¢ok tatl bir biche istemiyorsaniz, kestane
kremasinin eker igeri ini kontrol etmenizi éneririm  Malzemeler:Benim biche kalibim ve insert kalibim Guy

Demarle'dan: kayit sirasinda FLAVIE10 kodunu belirtin, 10 hediye (ba li).

4. Malzemeler:Ben Norohy vanilya 6zi ve Valrhona'nin dulcey cikolatasini kullandim: tim sitede %20 indirim
icin ILETAITUNGATEAU kodunu kullanin (ba li).

5. Hazirlama siresi: 1s30 + 15 dakika pi irme + dondurma &amp; ¢ézme siresi28 cm'lik bir biche igin: Tuzlu
tereya 1 karamel: toz eker sivi krema tuzlu tereya 1 ste e ba li: vanilya 6z ekerle kuru bir karamel
hazirlayin.

6. Bu arada, kremayi isitin (kullaniyorsaniz vanilya ile birlikte).

7. Karamel giizel bir amber rengi aldi inda, sicak krema ile yava yava deglaze edin (kendinizi yakmamaya
dikkat edin, kari im kabaracak ve baloncuklar yapacaktir).

8. Sonra, kiigiik parcalara kesilmi tereya ini ekleyin.



9. Pi irmeye 2-3 dakika daha devam edin, ardindan karamelinizi bir kavanoza dékiin ve so umaya birakin.

10. Kestane kremali insert: yumurta sarisi  eker jelatin tam sit sivi krema kestane kremasi ste e ba li: biraz
vanilya 6zl Jelatini so uk suda rehidre edin.

11. Yumurta sarilarini ekerle cirpin.
12. Siiti kremayla (ve kullaniyorsaniz vanilya ile) isitin.
13. Sicak siviy1 yumurta sarilarinin Gzerine dékiin ve iyice kari hirin, ardindan hepsini tencereye geri dokiin.

14. Sirekli kari hrarak 83°C'ye kadar pi irin, ardindan ocaktan alip rehidre edilmi (ve e er yaprak
kullaniyorsaniz sikilmi ) jelatini ve kestane kremasini ekleyin.

15. Krema iyice homojen hale geldi inde, insert kalibina dékiin ve tamamen sertle ene kadar dondurucuya
koyun.

16.  Kestane kek: kestane kremasi tereya 1 1 yumurta kestane unu eker badem tozu bal kabartma tozu 1
gay ka 1 1 vanilya 8z6 Oda sicakli indaki tereya ini ekerle kari tirin, ardindan yumurtay: ekleyin.

17.  Vanilyay: ve kestane kremasini ekleyin, ardindan bal ve badem tozunu, en son un ve kabartma tozunu
ekleyin.

18.  Hamuru dikdértgen bir kaliba dkin.
19.  Onceden isitilmi 180°C firinda 10-15 dakika pi irin, biskivi altin rengi ve yumu ak olmalidir.

20. Karamel tuzlu tereya 1 mousse'u: jelatin tam siit mascarpone (35% ya li sivi krema ile de i tirilebilir)
yumurta sarisi eker tam sivi krema karamel Jelatini so uk su dolu bir kasede rehidre edin.

21. Siti mascarpone ve karamel ile isitin.

22. Yumurta sarilarini ekerle girpin.

23. Sicak siviyr izerine dokiin, ardindan hepsini tencereye geri dkiin ve sirekli kari tirarak 83°C'ye kadar
pi irin.

24. Rehidre edilmi ve iyice sikilmi jelatini ekleyin.

25.  30°C'ye kadar so umaya birakin, ardindan sivi kremayi hafifce cirpin (cok sert olmamali, aksi takdirde
kari tirmasi zor olacaktir).

26. Hadfifce karamel kremasina ekleyin, ardindan hemen montaja gegin.

27.  Montaj: Moldaki biche kalibinizin dibine mousse'un 2/3'Gni dékin.

28. Donmu insert'i ortasina ekleyin.

29. Biraz mousse ile kaplayin, ardindan do ru boyutta kesilmi biskiviyi ekleyin.

30. Son olarak, kalibi tamamen sertle ene kadar dondurucuya koymadan nce mousse ile diszeltin.

31. Sisleme: dulcey cikolata n&tr ya Dekorasyon icin birkag ekerlenmi kestane ve karamel Dulcey
gikolatasini yava ¢a eritin ve ardindan nétr ya 1 ekleyin.

32. Glaziir homojen hale geldi inde ve yakla 1k 35°C'ye ula t inda, biche'yi kaliptan cikarin ve bir 1zgaranin
Uzerine yerle tirin.

33. Glaziri boche'nin iizerine dskiin.
34. Kristalle mesine izin verin, ardindan biraz karamel ve birkag ekerlenmi kestane ile sisleyin.

35. Biche'yi en az 4 saat buzdolabinda ¢ézillmeye birakin, ardindan dfiyetle yiyin!
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