Paskalya Yumurtalan (cilek, ahududu, limon, mango, cikolata)

Ingrédients

* 50g yumu ak tereya 1
* 50g esmer eker

® 50g un

* 50g findik tozu

* 2 yemek ka 11 eker
* 1 limon suyu

* 200g cilek

* 2 yemek ka 11 eker
* 1 limon suyu

* 1 yumurta

* 40g eker

® 2 limonun kabuklari
® 45g limon suyu

® 65g tereya i

* 50g frambuaz ilhami
* 59 sivi krema

* 5g nétr bal

* 50g sit

* 10g tam sivi krema
* 1g jelatin

* 15g eker

® 17g yumurta sarisi

® 200g %35 ya li sivi krema

Préparation

1. Bu yilki Paskalya igin Gigiinci ve son tarif, ailenizle yapaca iniz yemeklerin tatlisi icin meyveli, ikolatali ve
lezzetli kiigik yumurtalar!

2. Birkag versiyon yaptim : - Dulcey kabuk / lime mousse / mango kalp - Sitli gikolata kabuk / vanilya mousse
/ surilebilir kremali kalp - Bitter gikolata kabuk / lime mousse / limon kalp - Beyaz gikolata kabuk / portakal
gice i mousse / frambuaz kalp - Frambuaz ilhami kabuk / vanilya mousse / cilek kalp A a ida tim tarifleri
detaylandirdim, tercihlerinizi (ya da tercih etmeyebilirsiniz!

3. ) segmek size kalmi 3Acele ediyorsaniz, ticari yarim yumurtalar kullanma segene iniz de var ve farkls
sUrilebilir krema veya recel ile doldurabilirsiniz, bu ekilde sadece mousse yapmaniz gerekecek, ayrica streusel
(ama streusel icin ticari biskivi kirntilar da kullanabilirsiniz).

4. Tarif bu nedenle ok hizli olabilece i gibi, ne yapmak istedi inize ba | olarak ¢ok daha uzun da olabilir, ama
her durumda bu kiigik yumurtalar, kutlama masanizda etkisini géstermelidir  Malzemeler : Yumurta igin cikolata
kaliplari Malzemeler :Findik tozunu kullandim Koro : tim sitede %5 indirim igin kod ILETAITUNGATEAU (ba |
deil).

5. Portakal ¢ice i ve Norohy vanilyasi &mp; gikolatalar Karayipler, Jivara, Dulcey, Beyaz ve frambuaz ilhami
Valrhona: tim sitede %20 indirim icin kod ILETAITUNGATEAU (ba h).

6. Hazirlama siresi : minimum 1 saat 15 dakika, birden fazla tat yapmay: secerseniz daha fazlaOn adet yarim
yumurta igin : Findik streusel : yumu ak tereya 1 esmer eker un findik tozu Yumu ak tereya ini dier
malzemelerle kari tirarak homojen bir hamur elde edin.

7. Kugik parcalar olu turun, bunlari ya | ka it serili bir tepsiye koyun ve &nceden isihlmi £80°C firinda
yakla 1k 20-25 dakika pi irin.

8.  So umaya birakin ve montaj igin ayirin.



9. Cikolata kabuklari : Kabuklar yapmak igin, yarim yumurta ba ina yakla ik cikolataya ihtiyaciniz olacak.

10. Elbette, kaliplari yapmak igin daha bijyiik bir miktari eritmeniz gerekecek (6rne in, 10 yumurta icin yakla ik
gikolataya ihtiyaciniz olacak ama en az ¢ikolata eritmeniz gerekecek).

11. Ciko|o’ray| temper|eyin, bunun icin iki secenek var : - Uygun sicaklik e risini ’rokip etmesi; bitter cikolata icin,
50-55°C'de eritmek, ardindan 28-29°C'ye so utmak ve son olarak 31-32°C'ye yiikseltmek gerekir ki bu da
kullanim sicakli idir.

12. - Ya da, biraz daha az hassas ama daha basit ve hizli bir yéntem olan tohumlama: bunun igin,
gikolatanizin 2/3'ini tamamen eritmeden 50°C'yi gegmemesi gerekir ve geri kalanini kiigik pargalara do rayin.

13. Biyuk gikolata kismi eridi inde, geri kalan gikolatay ekleyin ve tamamen eriyene kadar kari tirin.
14. Cikolata hazir oldu unda, hemen kaliplara dskiin ve tim yizeyi kaplayacak ekilde dékiin.

15. Bir ila iki dakika bekleyin, ardindan kaliplari ters evirin ve fazla gikolatayr cikarin, ardindan kristalle mesi
icin birakin.

16.  Ardindan, kabuklari kaliptan ¢ikarin ve montaj igin ayirin.

17. Mango kalp :  mango 2 yemek ka 11 eker imon suyu Mangoyu kiigiik pargalara kesin, bir yemek ka 11
ayirin, ardindan  eker ve limon suyunu ekleyin ve kisik ate te pi irin.

18.  Mango iyice pi ince, piriizsiz bir sonug elde etmek icin kari tirin ve buzdolabinda saklayin.

19.  Cilek kalp : cilek 2 yemek ka 11 eker imon suyu Cileklerin saplarini kesin ve do rayin, eker ve limonu
ekleyin ve kisik ate te pi irin.

20.  Mango gibi, pi ince piriizsiz bir sonug elde etmek icin kari tirin ve buzdolabinda saklayin.

21.  Limon kalp : 1 yumurta eker  imonun kabuklari limon suyu tereya 1 Cok fazla olacak ama
miktarlar azaltmak zor... kalanini bir tartlet iginde kullanabilir, dondurabilir veya sadece yo urtla yiyebilirsiniz.

22. ekeri limon kabuklari ile kari tirin.
23. Yumurtay: ekleyin, iyice kari tirin, ardindan limon suyunu ekleyin.
24.  Kisik ate te sirekli kari tirarak koyula masini bekleyin.

25.  Krema koyula t inda, birkag dakika ate ten uzak so umaya birakin, ardindan kigisk pargalara kesilmi
tereya ini ekleyin.

26. Krema piiriizsiiz olana kadar birkag dakika el blenderi ile kari tirin ve tereya inin tamamen kari masini
sa layn.

27.  Buzdolabinda saklayin.
28. Frambuaz kalp : frambuaz ilhami sivi krema nétr bal Kremayi bal ile 1sitin.

29. Ardindan, erimi frambuaz ilhaminin iizerine ddkiin ve pirizsiz ve parlak bir ganaj elde etmek igin
kari tirin.

30. Oda sicakli inda so umaya birakin, ardindan gikolata kabu una dékiin (1 ¢cm kalinli inda bir katman
olmalidir).

31. Mousse : sit tam sivi krema jelatin = eker yumurta sarisi %35 ya li sivi krema Segilen aromaya gére :
1 vanilya gubu u, limon kabu u veya portakal gice i Jelatini so uk suda i meye birakin.

32. Siiti, kremay: ve secilen aromayr isitin.

33. Yumurta sarilarini ekerle girpin.

34. Uzerine sicak siti dskin, ardindan hepsini tencereye geri dokin.

35.  Orta ate te siirekli kari tirarak 83°C'ye ula ana kadar pi irin.

36. Ate ten aldiktan sonra, jelatini ekleyin ve e er yaprak jelatin kullaniyorsaniz, siki tirin.
37. Kremayi buzdolabinda so utun.

38. 30°C'ye ula ti inda, sivi kremayi cok sert olmayan bir ekilde girpin.



39.  Nazikge kremaya ekleyin, ardindan montaja gegin.

40. Montaj : Cikolata kabuklarinin altina biraz mousse yayin.
41.  Biraz streusel ekleyin.

42.  Mousse ile kaplayin ve yiizeyi diizle tirin.

43.  Buzdolabinda bekletin.

44. Mousse kahla h inda, "yumurta sarisi" yerini agin.

45.  Cilek, mango (mango igin, kompostodcm énce birkac kiscuk taze mango kijpij koydum), limon, frambuaz
veya sirilebilir kremayla doldurun ve tadini ¢ikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



