Bounty kiiti U (vegan, gliitensiz)

Ingrédients

e 28 cm'lik bir kiitik icin:

* 150g sitli gikolata

* 85g hindistancevizi kremasi

* 100g beyaz gikolata

* 35g hindistancevizi kremasi

e 25g hindistancevizi tozu

* 100g hindistancevizi tozu

* 50g hindistancevizi kremasi

* 40g agave urubu

* 40g badem tozu

* 4 malzemeyi homojen bir hamur elde edene kadar kari tirin.
* 20 dakika 180°C'de pi irin ve so umaya birakin.
* 459 beyaz gikolata

* 30g badem piiresi

* 25g ezilmi dantel krepleri

* 50g hindistancevizi tozu

* 170g sitli gikolata

e 270g hindistancevizi kremasi

* 50g hindistancevizi kremasini isitin. Kremay: cikolataya yava yava ekleyerek iyice kari tirin, ardindan iyi bir
emiilsiyon elde etmek icin el blenderi kullanin.

* 250g sitli gikolata

® 55¢g notr ya

Préparation

1. Az énce, Valrhona vegan cikolatalarini web sitesinde sunmaya ba ladi ve ben de bir bounty tarzi kijtik
yopmak istedi im icin, denemek icin mikemmel bir tarif oldu unu di indim ve b6y|ece tamamen hindistancevizi
kremasi ile vegan bir kitik sunabilirim.

2. Kitik, ihtiyag halinde glitensiz de yapilabilir; isterseniz ya citirli 1 kaldirabilir ya da klasik dantel krep yerine
glitensiz olanlari veya patlami pirinci kullanabilirsiniz - Malzemeler :Benim kijtik kalibim ve insert kalibim Guy
Demarle'dan: 10 hediye almak igin kayit sirasinda FLAVIETO referans kodunu belirtin (ba |i).

3. Malzemeler :Ben Valrhona'nin vegan cikolatalarini kullandim: sutli cikolata &amp; beyaz cikolata Amatika:
tim sitede %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodunu kullanin (ba h).

4. Hindistancevizi tozu ve Koro'nun badem tozunu kullandim: tim sitede %5 indirim icin ILETAITUNGATEAU
kodunu kullanin (ba h).

5. Hazirlama siresi: 1 saat + 20 dakika pi irme + dondurma/¢ézilme siiresi28 cm'lik bir kitik igin: Sitli
cikolata inserti: sitli cikolata hindistancevizi kremasi Sttli cikolatayr yava ¢a eritin.

6. Kremayi isihin, ardindan gikolataya yava yava ekleyerek iyice kari tirin.
7. Piriizsiz ve parlak bir ganaj elde etmek igin el blenderi ile sonlandirin.
8.  Ganaiji insert kalibiniza dékiin, ardindan dondurucuya yerle tirin.

9. Beyaz cikolata &amp; hindistancevizi inserti: beyaz cikolata hindistancevizi kremasi hindistancevizi
tozu Beyaz gikolatay yava ¢a eritin.

10. Kremay 1sitin, ardindan cikolataya yava yava ekleyerek iyice kari tirin.
11. Piriizsiz ve parlak bir ganaj elde etmek icin el blenderi ile sonlandirin.
12.  Ardindan hindistancevizi tozunu ekleyin.

13.  Ganaji siitli ikolata ganajinin Gizerine dokin.



14. Témini dondurucuya yerle tirin ve tamamen sertle ene kadar bekleyin.
15.  Hindistancevizi rocher keki: bloomingnolwenn.
16. com farifinden ilham aldim.

17.  hindistancevizi tozu hindistancevizi kremasi agave urubu badem tozu 4 malzemeyi homojen bir hamur
elde edene kadar kari tirin.

18.  Hazirh 1, kistik kalibinizdan biraz daha kiicik bir dikdértgen eklinde ya I ka 1t serili bir tepsiye yayn.
19. 20 dakika 180°C'de pi irin ve so umaya birakin.

20. Hindistancevizi ¢itirli 1: beyaz gikolata badem piiresi ezilmi dantel krepleri hindistancevizi tozu Beyaz
cikolatay: eritin, ardindan badem piiresini, ezilmi dantel krepleri ve hindistancevizi tozunu ekleyin.

21.  Tumini so uyan hindistancevizi rocherin iizerine yayin ve iyice bashrin.

22.  Biskivi/gihir keki dondurucuya yerle tirin.

23. Sitli gikolata &amp; hindistancevizi mousse: sitli gikolata hindistancevizi kremasi Sitli gikolatayr eritin.
24. hindistancevizi kremasini isihin.

25. Kremayi gikolataya yava yava ekleyerek iyice kari tirin, ardindan iyi bir emilsiyon elde etmek icin el
blenderi kullanin.

26. Kalan hindistancevizi kremasini ¢irpin.

27.  Hindistancevizi chantilly'sini gikolata ganajina nazikge ekleyin, ardindan hemen montaja gegin.
28.  Montaj : Moussenin yarisini kijtik kalibina dskin.

29. Cift inserti ekleyin.

30.  Moussenin iizerine kaplayin, ardindan hindistancevizi rocher/gitir keki ekleyin.

31. Yiizeyi diizginle tirin.

32.  Kiti U tamamen sertle ene kadar dondurucuya yerle tirin.

33. Son dokunu lar : sitli gikolata nétr ya Biraz hindistancevizi tozu Sitli gikolatayr yava a eritin, ardindan
nétr ya 1 ekleyin.

34.  Dondurulmu kiti i kaliptan cikarin, ardindan bir 1zgaranin iizerine yerle firin.

35. Glazirt 35/40°C'de iizerine ddkiin, ardindan rendelenmi hindistancevizi ekleyin.

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



