Fistikli Paris-Brest

Ingrédients

* 8 ki ilik / yakla 1k 26-28cm ¢apinda bir tag icin :
® 65¢ su

® 859 tam sit

® 2g tuz

* 2gtoz eker

* 60g tereya i

¢ 80g un

® 125g tam yumurta

* 100g tam sivi krema

* 50g eker

*® 2 yumurta

* 1 yumurta sarisi

e 30g misir ni astasi

* 2g jelatin

* 45g antepfish 1 piiresi

* 55g <a href="https://www.iletaitungateau.com/articles/21">antepfisti 1 pralin</a>

Préparation

1. Bir pariz-brest evet, ama biraz de i iklik igin antep fistikli!

2. Klasik findik pralinli versiyonunu ¢ok sevdi imi itiraf etmeliyim, ama bu daha hafif olan antep fish 1 ve antep
fish 1 pralinine dayanan diplomatik kremali versiyon beni tamamen ikna etti  Her mevsim ve her firsat igin
mikemmel bir tarif, antep fisti 1 sevenleri mutlu edecek!

3. Malzemeler :Kendi Kenwood Cooking Chef'imi (kanca ile) profiterol hamurunu yapmak igin kullandim:
FLAVIE kodu = bir cooking aliminda secti iniz 3 aksesuar hediye + di er aksesuarlar igin %20 indirim / ticari
i birli i.

4. Delikli tepsi ve anti torbalari Guy Demarle: ilk sipari te 10 hediye almak igin kayit sirasinda FLAVIE10
referans kodunu girin / ticari i birli i.

5. Kiigik firin ucu 14mm Malzemeler :Antepfisti 1 piiresi ve Koro biitin antep fistiklarini kullandim: site genelinde
%5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba i de il).

6. Hazirlik siresi : 1 saat + 35 dakika pi irme8 ki ilik / yakla 1k 26-28cm ¢apinda bir tag igin : Profiterol hamuru
: Gerekirse, profiterol hamuru ile ilgili bu detayli makaleye ydnlendirebilirim, tim yapim ve pi irme detaylariyla.

7. Su, sit, tuz, eker ve tereya ini kaynatin.
8. Ate ten alip, elenmi unu bir seferde ekleyin.

9. Tekrar ate e koyun ve hamuru birkag dakika boyunca spatula ile dii ik ate te kurutun, tencerenin dibinde ince
bir tabaka olu ana kadar.

10. Hamuru, robotun kasesine koyun (veya yoksa, bir spatula ile elle) ve hamurun buharini gikarmak ve
so utmak igin di Uk hizda kari tirin, ardindan hafifce cirpilmi yumurtalar yava yava orta hizda ekleyin.

11. Her eklemeden 6nce hamurun homojen olmasini bekleyin.

12. Hamur saten bir gérinim alana kadar kari tirmay durdurun: parmakla hamurda cizilen bir cizgi
kapanmalidir.

13.  Ardindan, profiterol hamurunu 14 veya 16mm kiicik firin ucu olan bir anti torbasina koyun ve yakla 1k
22-24cm gapinda bir tag sikin.

14. Gerekirse, bu a amada tacinizi dondurucuya koyabilirsiniz, dondurucudan giktiktan hemen sonra
pi irebilirsiniz.



15. Kalan profiterol hamuruyla, istedi iniz boyutta profiteroller sikabilir ve dondurabilirsiniz, ba ka bir tarif igin
pi irmeye hazir olacaklar (profiterol, profiteroller, saint-honoré, religieuses. .. ).

16. Onceden 180°C'ye 1silmi firinda 30-35 dakika pi irin, tag kabarmali ve firindan ¢ikti inda giizelce
kizarmalidir.

17. Tamamen so umaya birakin.

18. An’repﬁsh 1 diplomatik kremasi : Pastaci kremasi : tam st tam sivi krema  eker 2 yumurta 1 yumurta sarisi
misir ni astasi jelatin antepfisti 1 piresi antepfish 1 pralin Jelatini so uk suda (jelatin tozu kullaniyorsaniz jelatin
a irliinin 6 kati, yoksa yapraklar igin bisyik bir so uk su kabinda) i irin.

19. Siit ve kremay! isitin.

20. Yumurtalari, yumurta sarisini ve ekeri ¢irpin, ardindan misir ni astasini ekleyip tekrar cirpin.
21. Uzerine sicak siviyr dskiin ve kari tirin, ardindan hepsini tencereye geri dokin.

22. Orta ate te siirekli cirparak koyula masini sa layin.

23. Ate ten alip, i irilmi jelatini ekleyin (e er yapraksa sikilmi olmalidir).

24. Ardindan antepfish 1 pralin ve antepfisti 1 piresini ekleyin.

25. Antepﬁsh I kremasini temas halinde streg film ile kaplayin ve tamamen buzdolabinda so utun.

26. Diplomatik krema : tam sivi krema %35 ya iceren Kremali pasta so uduktan sonra, sivi kremayi ¢ok sert
olmayacak ekilde cirpin.

27.  Nazikge pastaci kremasina ekleyin, ardindan elde edilen diplomatik kremay: kiigiik firin ucu olan bir anti
torbasina dékiin ve montaja gegin.

28.  Montaj : Biraz antepfisti 1 pralin Birkag bitin antep fisti 1 Profiterol hamurunun st kismini kesin.
29.  Diplomatik kremay: sikin.
30. sterseniz, kremanin ortasina biraz antepfish 1 pralin ve/veya birkag kiyilmi - antep fish 1 ekleyebilirsiniz.

31.  Profiterol hamurunun Ust kismi ile kapatin, ardindan biraz pralin ve birkag antep fish 1 ekleyin ve tadini
cikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



