Panna cotta ve cikolata kabuklar

Ingrédients

* 12 kiicik kabuk icin :

* 300g kaplama cikolatas

* 600g tam ya | krema

* 1,89 agar agar

* 60g eker

* 1 vanilya ¢ubu u veya bir yemek ka 11 vanilya 6zi veya ba ka bir aroma

Préparation
1. Noel gikolata képii Ginden sonra, i te bir ba ka hizli ve kolay Noel tathsi fikri, ne bilkme kalibi ne de
dondurucu gerektiriyor.

2. Zamaniniz yoksa, ticari gikolata kaliplarini kullanabilir ve sadece panna cotta yapabilirsiniz - ve elbette, tarifi
damak zevkinize gére de i tirebilirsiniz: bitter cikolata kabu u, sitli veya dulcey, vanilyali, kahveli, portakal
gice i aromali panna cotta. .. size kalmi !

3. Malzemeler :Ben Norohy vanilyasi ve Valrhona’nin Karayip cikolatasini kullandim: tim sitede %20 indirim
icin kod ILETAITUNGATEAU (ba |i).

4. Malzeme :Ben Kenwood Cooking Chefimi gikolatay: temperlemek igin kullandim: kod FLAVIE = bir cooking
chef aliminda secti iniz 3 aksesuar hediye / kod FLAVIEDREAM = bir Cooking chef aliminda laminoir ve ¢ok
fonksiyonlu kova + bir Le Creuset tabak hediye / ticari i birli i.

5. Benim kabuk kalibim Guy Demarle'dan: 10 hediye almak icin kayit sirasinda FLAVIE1O referans kodunu
belirtin (ba h).

6. Hazirlama siresi: 45 dakika + kristalle me siresi12 kigiik kabuk icin : Cikolata kabu u : kaplama
gikolatasi Cikolatanizi temperleyin, ya temperleme e risini takip ederek ya da hizli versiyonla: ¢ikolatanizin
2/3'ini yava ¢a eritin, 40/45°C'yi gegmeyin.

7. Ardindan, ince do ranmi kalan cikolatanizi ekleyin ve tim cikolata eriyene kadar iyice kari tirin.
8. Benim cooking chef'im temperlemeyi benim icin yapt.

9. Bir firga yardimiyla kaliplariniz ince bir gikolata tabakasi ile kaplayin; kristalle tikten sonra ince bir ikinci
kat ekleyin ve tekrar kristalle mesini bekleyin.

10.  Panna cotta : tam ya |i krema 1, agar agar  eker 1 vanilya cubu u veya bir yemek ka 11 vanilya 6zi
veya ba ka bir aroma Kremay: vanilya ile isitin.

11. eker ve agar-agar'i kari tirin, ardindan sicak krema icine yava ¢a ekleyin ve iyice kari tirin.
12. Kari im kaynamaya ba layana kadar kisik ate te 2-3 dakika pi irin (kari im kaynamalidir).

13.  Kremay: dizenli olarak kari tirarak imaya birakin, ardindan kabuklara dékiin (¢ok sicak dokerseniz,
kabuklar eritme riski vardir).

14. Sonra her eyi buzdolabina koyun.
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