%100 Findikli Tart

Ingrédients

* 20 cm capinda bir tart igin:
* 439 Ivoire beyaz cikolata
* 95¢ findik pralin

* 125g findik piresi

* 3,4g jelatin

* 110g yumu ak tereya |

* 140g pudra ekeri

* 80g findik unu

® 2 yumurta

* 3 yumurta sarisi

® 150g T55 un

e 60g misir ni astasi

* 33g eker

e 310g tam ya | krema

* 63g Ivoire beyaz cikolata
e 35g findik pralin

e 30g findik piresi

e 1,6g jelatin

* 60g yumu ak fereya 1

* 90g pudra ekeri

* 30g findik unu

* | yumurta

® 150g T55 un

® 50g misir ni astasi

* 50g yumu ak fereya |

* 50g pudra ekeri

* 50g findik unu

* 1 yumurta

® 10g misir ni astasi

* 1 yumurta sarisi (iste e ba i)
¢ 33g yumurta sarisi

* 33g eker

* 185g tam ya |i krema

¢ 1,8g jelatin

® 95g findik pijresi

Préparation

1. B|ogun ali kanliklarini bilenler, findi 1 cok sevdi imi, krema, kek, tart ve di erlerinde kullandi imi kesinlikle fark
etmi tir; ancak findik &amp; kahve tarh, findik &amp; vanilya, findik &amp; karamel veya findik &amp; lime
tarifleri mevcutken, heniiz %100 findik versiyonu yoktu.

2. Bu gok lezzetli tart ile bu eksiklik giderildi; findi 1 ce itli ekil ve dokularda 6n plana gikariyor!

3. Malzemeler :Kullandi im merdane, delikli tepsi, kivrimli spatula &amp; sikma torbalart Guy Demarle: ilk
sipari te 10 indirim igin kayit sirasinda FLAVIE10 referans kodunu girin / ticari i birli i.

4. De Buyer Kivrimli CemberDe Buyer Saint Honoré UcuMalzemeler :Kullandi im Ivoire gikolatasi Valrhona:
sitedeki tim Uriinlerde %20 indirim icin kod ILETAITUNGATEAU.

5. Findik piiresi Koro: sitedeki tiim iriinlerde %5 indirim icin kod ILETAITUNGATEAU.

6. Hazirlama siresi: 1s30 + 25 dakika pi irme + 6 saat ile ece dinlendirme20 cm gapinda bir tart igin: Ali veri
listesi : tam ya i krema Ivoire beyaz gikolata findik pralin findik piresi 3, jelatin yumu ak tereya 1 pudra



ekeri findik unu 2 yumurta 3 yumurta sarisi T55 un musir ni astasi  eker Stsleme igin: biraz findik pralin,
findik piresi ve birkag kavrulmu findikFindikli Ganaj: tam ya | krema  Ivoire beyaz gikolata findik pralin
findik piresi 1, jelatin Jelatini so uk suda bekletin.

7. Kremanin yarisini isthn, bu arada beyaz cikolatayi yava ¢a eritin.

8. Krema 1sindi inda, rehidre edilmi jelatini (ve e er yaprak jelatin kullaniyorsaniz sikilmi olani) ekleyin ve
beyaz cikolatanin iizerine dékin.

9. yice emiilsifiye etmek icin el blenderi ile kari tirin, ardindan so uk kremanin ikinci yarisini, findik piresini ve
findik pralinini ekleyin ve tekrar kari tirin.

10. Uzerini streg film ile kaplayin ve en az 6 saat buzdolabinda so umaya birakin, mismkiinse bir gece.

11. Findikli Tath Hamur: yumu ok tereya 1 pudra ekeri findik unu 1 yumurta T55 un misir ni astasi Yumu ak
tereya ini pudra ekeri ile krem haline getirin.

12.  Ardindan findik ununu ekleyin ve yumurta ile emiilsifiye edin.

13.  Un ve misir ni astasini ekleyin, bir top haline getirin, diizle tirin ve en az 1530 buzdolabinda dinlendirin.
14.  Son olarak, 2mm kalinli inda agin ve tart gemberinizi kaplayin.

15. Yeniden en az 2 saat buzdolabinda dinlendirin, mimkiinse bir gece.

16.  Findik Kremasi: yumu ak tereya 1 pudra ekeri findik unu T yumurta misir ni astasi 1 yumurta sarisi
(iste e ba i) Yumu ak tereya ini pudra ekeri, findik unu ve misir ni astasi ile kari tirin, ardindan yumurtay:
ekleyin.

17. yice emilsifiye edin.

18.  Findik kremasini tatli hamurun tzerine yayin.

19.  Onceden 170°C'ye istilmi firinda 20 dakika pi irin, ardindan ¢emberi ¢ikarin.

20. Tarti girpilmi yumurta sarisi ile altin rengi alana kadar firinlayin, ardindan tekrar 5 dakika pi irin.

21.  Findik Pralin: Pralin tarifine bu makaleden ula abilirsiniz.

22. Findik Kremasi: yumurta sarisi eker tam ya |1 krema 1, jelatin findik piiresi Jelatini so uk suda bekletin.
23. Kremay: isitin.

24. Yumurta sarilarini ekerle girpin.

25. Sicak kremay yumurta sarilarinin Gizerine dékiin, ardindan sirekli kari trarak (83°C) pi irin.

26. Ardindan rehidre edilmi jelatini (ve e er yaprak jelatin kullaniyorsaniz sikilmi olani) ve findik piresini
ekleyin.

27. yice kani tinn, gerekirse el blenderi ile.
28.  Montajdan &nce buzdolabinda kristalle mesini bekleyin.

29.  Montqj: 50 ile findik pralinSisleme igin: biraz findik pralin, findik piresi ve birkag kavrulmu
findik So uyan tart tabaninin Gzerine findik pralinini yayin.

30. Ardindan findik kremasini ekleyin.
31. Ganaji girparak krema kivamina getirin.

32. Tarhn izerine sikin (ben saint-honoré ucu kullandim) ve findik pralin, findik piiresi ve birkag yarim
kavrulmu findik ile sisleyin, ardindan tadini gikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



