Tonka fasulyeli frambuazli pasta

Ingrédients

® 16 ila 18 cm gapinda bir framboisier icin (kalinli ina ba | olarak) :
* 100g tam yumurta (2 orta boy yumurta)

* 60g toz eker

® 60g un

* 18 cm gapinda bir kaliba veya gemberin igine ddkiin ve dnceden 1sitlmi 180°C firinda yakla ik 15 dakika
pi irin (firnlara gére kontrol edin).

* 100g eker

® 75g su

® 15g frambuaz urubu (veya frambuaz likéri)

e 235g tam sit

* 55g yumurta sarisi (yakla ik 3 sari)

* 80g eker

e 35g misir ni astasi

® 25¢g tereya 1 (1)

* 100g buzdolabindan birkag saat dnce gikarilmi tereya 1 (2)

e 400g frambuaz

® 75g tam sivi krema

* 10g pudra ekeri

Préparation

1. te blogumda heniiz yer almayan klasik framboisier tarifi.
2. Bir pandispanya, bir mousseline kremasi ve bolca frambuaz, i te pastaniz hazir!

3. Yapmasi oldukea basit, ben onu tonka fasulyesi ile aromalandirmays tercih ettim ama siz de vanilya, limon,
ye il limon, antep fisti 1.

4. gibi istedi iniz tatlarla da lezzetlendirebilirsiniz!

5. Elbette, bu bir temel tarif oldu u igin bir fraisier yapmak icin de kullanabilirsiniz, tek yapmaniz gereken
frambuazlan gileklerle de i tirmek (bu arada, mevsim di inda kivi veya kayisi da kullanabilirsiniz.

6. ), pandispanya ve mousseline kremasi ayni kalir.

7. Ayrica, pandispanya hakkinda konu ursak, ben onu benmari olmadan yaptim ama isterseniz benmari
tekni ini de kullanabilirsiniz, oranlar ayni kalir.

8. Susleme igin, klasik badem hamuru yerine hafif ekerli bir krem anti sikmay: tercih eftim ama pastay
frambuazlarla kaplayabilir veya istedi iniz gibi sisleyebilirsiniz.

9. Yumurtalar ekerle birkag dakika (en az 10-15) ¢irpin, beyazla mi, ¢ok kabarik bir kari im elde edene
kadar.

10. Unu eleyin ve rendelenmi tonka fasulyesi ile birlikte bir spatula yardimiyla ekleyin.
11. Kart imin homojen olmasi igin mimkiin oldu unca az kari tirmalisiniz ama hala iyi kabarmi olmal.

12. 18 cm gapinda bir kaliba veya gemberin icine ddkiin ve nceden 1sitilmi 180°C firinda yakla 1tk 15 dakika
pi irin (firnlara gére kontrol edin).

13. urup: eker su frambuaz urubu (veya frambuaz likéri)Suyu ve ekeri kaynatin.

14. eker tamamen eridi inde, frambuaz urubunu (ve isterseniz biraz rendelenmi tonka fasulyesi) ekleyin,
ardindan so umaya birakin.

15. Siitii rendelenmi tonka fasulyesi ile kaynatin.

16. Ayni anda, yumurta sarilarini eker ve misir ni astasi ile cirpin.



17. Sicak sitin yarisini dnceki kari imin Gzerine dékiin ve iyice kari tirin, ardindan hepsini tencereye geri dakin.
18. Orta ate te sirekli girparak kremanin koyula ana kadar pi irin.

19. Ate ten aldiktan sonra, tereya ini (1) ekleyin ve iyice kari tirin, ardindan kremay: bir kaba dskiin (acele
ediyorsaniz miimkiin oldu unca biyik bir kap kullanin), izerini streg filmle kaplayin ve buzdolabinda oda
sicakli Ina gelene kadar so utun (cok so uk olmamalidir, tereya ini eklemek icin).

20. Mousseline Kremasi: Pasta kremasi oda sicakli ina geldi inde, piirizsiz hale gelene kadar ¢irpin, ardindan
yava yava yumu ak tereya ini ekleyin (do ru ekilde kari masi icin iyi yumu ak olmalidir) ve siirekli cirpmaya
devam edin.

21. Kremayt iyi havalandirilmi , kdpikli ve piriizsiz bir mousseline kremasi elde edene kadar ¢irpmaya devam
edin.

22. E er sicakliklar iyi de ilse ve hala tereya 1 pargalari gérilyorsaniz veya mousseline kesilmi se, panik
yapmayin, dizeltilebilir.

23. Bu durumda, bir mutfak torch'u alin ve cirpmaya devam ederken kabin kenarlarini isitin, kremanin yava
yava pirizsizle ecektir (e er mutfak torch'unuz yoksa, kabi birkag saniye sicak bir benmari iizerine koyun,
sonra ¢irpin ve iyi bir sonug elde edene kadar tekrarlayin).

24. Sonra montaja gegin.

25. Pandispanyayt ikiye kesin ve her iki parcay: bir firga yardimiyla islatin.

26. Servis taba nizin Uzerine cemberinizi yer|e tirin, ardindan i¢ kismina bir rhodoid yer|e tirin,
27. Tim gevresine yarim frambuazlar yerle tirin (ben iki kat yaptim ama tek kat da yapabilirsiniz).
28. Pandispanyayi do ru ¢apta olacak  ekilde yeniden kesin ve gemberin dibine yerle tirin.

29. Pandispanyanin iizerine ve kenarlarina biraz mousseline kremasi sikin, ardindan iizerine biitin frambuazlar
yerle tirin.

30. Mousseline kremasi ile kaplayin, ardindan ikinci pandispanyay: yerle tirin.

31. Usti diszle tirmek icin cok az bir mousseline kremasi ile bitirin.

32. Framboisier'i en az 2-3 saat so utun.

33. Framboisier'i kaliptan ¢ikarin (e er hemen yemek niyetinde de ilseniz, rhodoidi gikarmayin).

34. Sivi kremayi pudra ekeri ile girpin, sert bir krem anti elde edene kadar.

35. Onu framboisier'in iizerine sikin, ardindan birkag frambuaz ve biraz rendelenmi tonka fasulyesi ile susleyin.

36. fte, framboisier'iniz hazir, afiyet olsun!
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