Marshmallowlu ¢itir ayiciklar

Ingrédients

* 12 biyyik ayicik igin:

* 250g bitter veya siitlii gikolata tercihinize gore
* 10g jelatin

* 200g toz eker

* 40g glikoz urubu

* 60g yumurta aki

* 60g su

* 2 yemek ka 1 1 vanilya 6zij veya toz vanilya

* 50g sitli gikolata

* 70g findik piiresi (veya pralin, ben ¢ok tatl bir sonug elde etmemek icin findik piiresini segtim)
* 50g ezilmi ¢ihr krep

Préparation
1. Yil sonu kutlamalari igin gikolata, marshmallow ve findik pralinli ¢itirli 1 bir araya getirmekten daha iyi bir
bahane var mi2

2. Bu tarif igin Cyril Lignac'in ayiciklarindan ilham aldim; bunlar gikolata kaplamali, vanilyali marshmallow ve
findik pralinli gitirlikian olu uyor.

3. Malzemeler :Guy Demarle'in ayicik kalibi (Referans kodu FLAVIE10 = kaydoldu unuzda 10 hediye)
Cikolatanin temperlemesi ve marshmallow yapmak icin Kenwood'un Cooking Chef'ini kullandim: FLAVIE kodu ile
bir cooking chef aliminda segti iniz 3 aksesuar hediye / FLAVIEDREAM kodu ile bir Cooking chef aliminda
laminoir ve ¢ok fonksiyonlu kova + bir Le Creuset taba 1 hediye / ticari i birli i.

4. Malzemeler :Norohy vanilya 6zi ve Valrhona'nin guanaja gikolatasi kullandim: site genelinde %20 indirim
icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba ).

5. Koro'nun findik piiresini kullandim: site genelinde %5 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (ba I de il).

6. Hazirlik sisresi: 1510 + kristalle me siiresi 12 biyik ayicik igin: Cikolata kaplama:  bitter veya siitli gikolata
tercihinize gdre Cikolatay1 benmari usulii veya mikrodalgada yava ¢a eriterek diszenli olarak kari tirin (bunu
yapabiliyorsaniz, gikolatanin daha parlak ve ¢itir olmasini sa lamak icin temperleyebilirsiniz).

7. Kaliplari bir firga ile kaplayarak tim yiizeyde ince bir gikolata tabakasi olu turun.

8. Marshmallow: jelatin toz eker glikoz urubu yumurta aki su 2 yemek ka 11 vanilya 6zi veya toz
vanilya Jelatini so uk su dolu bir kasede bekletin.

9. Bir tencerede suyu, ekeri ve glikozu ekleyip kari imi isitin.
10. Kari im 115°C'ye ula ti inda, yumurta aklarini cirpmaya ba layin.
11. urup 130°C'ye ula ti inda, girpilmi yumurta aklarinin izerine dékiin ve orta hizda ¢irpmaya devam edin.

12. Bu arada, jelatini sikin ve birkag saniye mikrodalgada veya benmari usulis eritip meringue kari imina
ekleyin, ardindan vanilyay: ekleyin.

13. Marshmallow'u hafifce so utmak icin birkag dakika cirpmaya devam edin.

14.  Sonrasinda marshmallow'u bir sikma torbasina ddkiin ve ayicik kaliplarinizi 2/3 oraninda doldurun
(citirlik ve gikolata igin yer birakmalisiniz).

15.  Muhtemelen biraz marshmallow kalacak, bunu ya li bir kaliba ddkebilir ve kispler halinde kesmeden &nce
kristalle mesini bekleyebilirsiniz.

16. Findik aitirli 1: sttli gikolata findik piresi (veya pralin, ben gok tatli bir sonug elde etmemek igin findik
puresini sectim) ezilmi citir krep Cikolatay: eritin, findik piresini ekleyin ve ardindan ezilmi gitir krepleri



ekleyin.
17.  Hazirl 1 marshmallow'un iizerine yayin.
18.  Son olarak, ayiciklariniz: eritilmi cikolata ile kapahn.

19. Kristalle mesini bekleyin, ardindan ayiciklarinizi kaliptan gikarin ve tadini ¢ikarin!
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