Brookie tarzi kiitik (kurabiye / browni)

Ingrédients
e 28 cm'lik bir kiitik icin:

* 1 vanilya baklasi

® 29 jelatin

* 170g beyaz cikolata
 200g tam sivi krema

® 75g un

e 759 tereya i

* | tutam tuz

* 45g muscovado veya esmer eker
* 10g toz eker

* 1 tath ka 1 1 vanilya 6z

* 55g bitter cikolata parcalari
* 60g yumu ak tereya |

* 20g esmer eker

* 1 tath ka 11 vanilya 6z
459 toz eker

¢ 30g yumurta

® 80g un

e 30g bitter cikolata parcalari
® | tutam tuz

® 2 yumurta

* 100g eker

® 45g tereya i

* 45g bitter gikolata

® 50g un

e 1259 tam sit

* 2g jelatin

* 1459 bitter gikolata

® 250g %35 ya li sivi krema.
* 300g bitter ikolata

¢ 60g notr ya

Préparation
1. Bu yil 2025'in sondan bir &nceki kiiti G ve en azindan en i tah agicilarindan biri: gikolatali mousse, brownie,
cookie dough, kurabiye ve vanilyali yumu ak bir namelaka ile brookie tarzi bir kistik.

2. Sonugta, karma ik bir hazirlik yok ama Noel yemeklerinizi giizel bir ekilde sonlandirmak igin bolca lezzet
varl

3. Malzemeler :Benim kiitik kalibim ve insert kalibim Guy Demarle'dan: kayit sirasinda FLAVIE10 referans
kodunu belirtin, 10 hediye (ba ).

4. Malzemeler :Ben vanilya 6zi, Norohy vanilya baklalari, voire cikolatasi &amp; Karayip cikolatasi
Valrhona'dan kullandim: tiim sitede %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba li).

5. Hazirlama siresi: 1510 + 20 dakika pi irme + dondurma / ¢ézme siiresi28 cm'lik bir kitik icin: Namelaka
vanilya: tam siit 1 vanilya baklasi jelatin beyaz gikolata tam sivi krema Jelatini so uk suda rehidre edin.

6. Suti vanilya baklasinin taneleri ile isitin, ardindan rehidre edilmi (ve e er yaprak kullaniyorsaniz sikilmi )
ielatini ekleyin.

7. Sicak siviyr dnceden eritilmi beyaz cikolatanin iizerine dékiin, ardindan pirizsiiz ve parlak bir ganaj elde
etmek icin el blenderi ile kari tirin.



8. Son olarak so uk kremay: ekleyin ve tekrar kari tirin.
9. Temas halinde stre film ile kaplayin ve en az é saat buzdolabinda kristalle meye birakin.

10.  Namelaka tamamen kristalle ti inde, insert kalibiniza koyun ve tamamen sertle ene kadar dondurucuya
yerle tirin.

11. Cookie dough : un tereya 1 1 tutam tuz muscovado veya esmer eker toz eker 1 tatli ka 11 vanilya 6z
bitter gikolata pargalari Unu ya |i ka it serili bir tepsiye yayin ve 180°C'ye énceden isitilmi firina yakla 1k 10-15
dakika koyun, arada kari tirarak.

12. Tamamen so umasini bekleyin.
13. Tereya ini ekerler, vanilya ve tuz ile kari tirin.
14.  Sonra so uyan unu ekleyin, ardindan cikolata pargalarini ekleyin.

15.  Kurabiye hamuru : yumu ok tereya 1 esmer eker 1 tatl ka 11 vanilya 6z toz eker yumurta un bitter
gikolata pargalari 1 tutam tuz Yumu ak tereya ini ekerler ve vanilya ile kari tirin.

16.  Sonra yumurtayi, ardindan unu, tuzu ve cikolata parcalarini ekleyin.
17.  Brownie hazirlamak igin zamani ayirin.

18. Brownie hamuru : 2 yumurta eker tereya 1 bitter cikolata un Yumurtalari ekerle beyazla ana ve
kabarana kadar cirpin.

19.  Cikolata ve tereya ini eritip, ardindan dnceki kari ima ekleyin.

20. Son olarak, elenmi unu ekleyin.

21.  Dikdsrtgen bir kaliba, kurabiye hamurunu ve brownie hamurunu sirayla dékin.

22.  Onceden 180°C'ye isiilmi firinda 15-20 dakika pi irin.

23. So umaya birakin, ardindan uygun boyutta bir dikdértgen kesin.

24.  Cikolatal mousse : tam siit jelatin bitter cikolata %35 ya I sivi krema.

25. Jelatini so uk suda rehidre edin.

26. Siti 1sitin, ardindan rehidre edilmi (ve e er yaprak kullaniyorsaniz sikilmi ) jelatini ekleyin.

27. Onceden eritilmi bitter cikolatanin tizerine dokiin, pirizsiz ve parlak bir ganaj elde etmek igin kari tirin.

28.  Kari im 45°C'ye geldi inde, sivi kremayi ¢ok sert olmayan bir krema haline getirin ve nazikge ganaja
ekleyin.

29.  Hamurdan kigik pargalar ekleyin.

30. Hizla montaja gegin.

31. Montaj : Kalibin dibine mousse'un 2/3'ini dékiin, iizerine birkag parga cookie dough ekleyin.
32.  Namelaka vanilyay: ekleyin.

33.  Mousse ile kaplayin, ardindan brookie ekleyin.

34. Dijzle tirin ve tamamen sertle ene kadar dondurucuya yerle tirin.

35.  Son dokunu lar : bitter gikolata nétr ya Biraz beyaz gikolata (iste e ba |i) Bitter gikolatay: eritin,
ardindan nétr ya 1 ekleyin.

36. Dondurulmu kiti G kaliptan gikarin, ardindan bir 1zgaranin iizerine yerle tirin.
37. Uzerine glazirt dskin, ardindan isterseniz "kurabiye" gizmek igin biraz eritilmi beyaz gikolata ekleyin.

38. Kitii U servis taba iniza yerle tirin, en az 4 saat buzdolabinda bekletin, béylece ¢éziilmeden &nce tadini
cikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



