%100 Fistik Riyasi

Ingrédients

* 30 cm'lik bir pasta igin :

® 29 jelatin

® 25g eker

® 45g yumurta sarisi

* 160g %30 veya %35 ya li sivi krema
* 80g antep fisti 1 piresi

¢ 100g fereya i

* 100g yumurta aki

* 100g pudra ekeri

e 70g antep fish 1 tozu

¢ 30g un

® 20g do ranmi antep fish |

* 60g beyaz gikolata

* 40g ince krep

e 80g tam sivi krema

* 34g yumurta sarisi (yakla ik 2 sari)
* 30g eker

* 4g jelatin

* 100g antep fisti 1 piresi

® 150g tam sivi krema, cirpilmi chantilly
* 150g tam sivi krema

* 15g pudra ekeri

* 1 yemek ka 1 1 antep fisti 1 pUresi

Préparation

1. Geri sayim ba ladi, Noel ¢ok cok hizli geliyor ve i te yilin ilk pasta tarifi, %100 antep fistikl bir pasta.

2. Bu pasta, antep fistikli bir financier, antep fistikh bir citir, antep fistikli bir krema, antep fistikli bir mousse,
antep fistikli bir chantilly ve nihayetinde do ranmi antep fistiklari ile yapilmi tir, kisacasi antep fish inin her
yoniyle bir ge itlili i!

3. Her zamanki gibi, pasta tariflerinde, krema ve biskivi + gitir farkli giinlerde yapilabilir ve dondurucuda
saklanabilir, ayni ekilde mousse yapildiktan sonra biitin pasta icin de gegerlidir  Malzemeler : Delikli tepsi
Buyer pasta kalibi Buyer pasta insert kalibi (Paslanmaz celik kaliplarla, ¢ikarmay: kolayla tirmak igin rhodoid
veya gitar ka 1di kullanmay unutmayin).

4. Malzemeler : Antepfisti 1 &amp; antep fish 1 piiresi Koro : sitede %5 indirim igin kod ILETAITUNGATEAU (ba li
deil).

5. Valrhona'nin voire cikolatasini kullandim : sitede %20 indirim icin kod ILETAITUNGATEAU (ba |).

6. Hazirlik siresi : 1s15 + 15 dakika pi irme + dondurma / ¢ézme siiresi 30 cm'lik bir pasta icin : Antep fisti 1
kremasi igin insert : jelatin eker yumurta sarisi %30 veya %35 ya li sivi krema antep fish 1 piresi  Jelatini
bir kasede so uk suya rehidre edin.

7. Yumurta sarilarini ekerle girpin.

8.  Sivi kremayi antep fisti 1 piiresi ile 1sitin, ardindan kari imi yumurtalarin izerine dékin.

9. Kari imi tencereye geri ddkiin ve siirekli kari tirarak 85°C'ye ula ana kadar kisik ate te pi irin.
10. Ate ten aldiktan sonra, siki hirilmi jelatini ekleyin.

11.  Kari imi insert kalibina dékiin ve tamamen sertle ene kadar dondurucuda bekletin.

12.  Antep histi 1 financier :  tereya 1 yumurta aki pudra ekeri antep fisti 1 tozu un Bir tutam tuz do ranmi



antep fish 1 Tereya ini "findik" rengi alana kadar eritip ate ten alin (kizarmaya ba ladi inda ve altin rengi
aldi inda ate ten alin).

13. So umaya birakin.

14. Yumurta aklarini pudra ekeri ve antep fish 1 tozu ile kari tirin, ardindan tuz ve unu ekleyin.
15.  Sonra iliyan tereya ini ve do ranmi antep fisti ini ekleyin.

16. Kari imi kalibiniza dékiin ve énceden isitilmi 180°C firinda yakla 1tk 15 dakika pi irin.

17.  Antep fish 1 beyaz ¢itir : antep fisti 1 piresi  beyaz gikolata ince krep Beyaz cikolatay: eritin, ardindan
antep fisti 1 piresini ve en son ince kinlmi krepleri ekleyin.

18.  Kari imi do ru boyutta kesilmi financier'in iizerine yayin, ardindan hepsini dondurucuya koyun.

19.  Antep fist 1 mousse : tam siit tam sivi krema yumurta sarisi (yakla 1tk 2 sari) eker jelatin antep fisti 1
piresi tam sivi krema, ¢irpilmi chantilly Jelatini so uk suda rehidre edin.

20. Siti ve kremay 1sihin.

21. Yumurta sarilarini ekerle cirpin, ardindan sicak sivilar Gzerine ddkin.

22.  Kari imi fencereye geri dékiin ve 83°C'ye kadar pi irin.

23.  Ate ten aldiktan sonra, rehidre edilmi ve siki tirlmi jelatini ekleyin, ardindan antep fish 1 piiresini ekleyin.
24. Kremay: streg film ile kaplayin ve 35°C'ye kadar so umaya birakin.

25. Kremali kari im uygun sicakli a geldi inde, icine biyik bir yemek ka 11 chantilly ekleyin ve iyice kari tirin,
ardindan kalan chantilly'yi nazikge spatula ile ekleyin.

26.  Montaj : Mousse hazir oldu unda, hemen montaja gegin.
27. Kalibin dibine mousse'un yarisini dékiin, ardindan dondurulmu  kremali insert'i ekleyin.
28.  Kalan mousse ile kaplayin, ardindan biskiivi &amp; citir ile tamamlayin.

29.  Sisleme : tam sivi krema pudra ekeri 1 yemek ka 1 1 antep fisti 1 piresi Do ranmi antep fish 1 Pasta
kalibinizi ¢ikarin ve buzdolabinda en az 6 saat ¢ézilmeye birakin.

30. Swvi kremayi chantilly haline getirin, ardindan pudra ekerini ve antep fisti 1 piresini ekleyin.
31.  Chantilly'yi pastanin iizerine ince bir tabaka halinde yayin, ardindan do ranmi antep fish 1 ile sisleyin.

32. Son olarak, afiyet olsun!
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