Paskalya sepeti tarzi katli kek

Ingrédients

* 18 cm capinda bir sepet icin :
® 5 yumurta

* 80g tereya i

® 320g eker

® 325g un

* 13g kabartma tozu

* 2 tatl ka 1 1 vanilya 6z

* | tutam tuz

* 782g %35 ya li sivi krema
* 1 vanilya gubu u

* 18g glikoz

* 18g invert eker veya nétr bal
* 203g voire cikolatas

* 200 ile 250g gilek

* 2 yumurta

* 80g tereya i

* 75g eker

® 80g un

* 4g kabartma tozu

* 1 tatl ka 1 1 vanilya 6z

® | tutam tuz

* 150g %35 ya li sivi krema
* 1 vanilya gubu u

* 189 glikoz

* 18g invert eker veya nétr bal
* 203g voire cikolatas

* 3879 tam sivi krema

¢ 3 yumurta

® 2459 eker

® 245g un

® 245g tam sivi krema

* 79 kabartma tozu

* 1 tath ka 1 1 vanilya 6z
* 200 ile 250g gilek

Préparation

1. Bu yil icin son Paskalya tarifi, ailenizle yemek masanizda ¢ok giizel gériinecek bu sepet tarz: kiigik tath!

2. Yapmasi oldukea basit ve hizli, ayrica madeleines yapmadan ya da ticari madeleines veya Fingers tarzi
ba ka uzun biskivilerle de i tirebilirsiniz.

3. Tadim sonrasi, pastanin oranina gére biraz daha krema tercih edece imi dii Gniiyorum, e er siz de dyle
di Uniyorsaniz, molly cake'i biraz daha kiigik yapabilir ve 3 dilime keserek daha fazla girpilmi ganache ve
gilek koyabilirsiniz, bu durumda ganache miktarini hafifge artirin.

4. Son olarak, onu tav anlarla siisledim ama tabii ki cikolata tavuklari ve di er hayvanlar veya biyik yumurtalar
da ¢ok giizel bir etki yaratir Malzemeler :Kendi Kenwood Cooking Chef (kanca ile) kullanarak gikolatays
temperledim, molly cake'i hazirladim ve ganache'i cirptim: kod FLAVIE = bir cooking chef aliminda secilecek 3
aksesuar hediye.

5. Molly cake kalibiMadeleine kalibi, kivrimli spatula ve anti po etleri Guy Demarle: ilk sipari te 10 hediye
almak igin kayit sirasinda FLAVIE10 referans kodunu girin / ticari i birli i.



6. Malzemeler :Kendi Norohy vanilyasi ve Valrhona'nin voire gikolatasi: tim sitede %20 indirim igin kod
ILETAITUNGATEAU (ba ).

7. Hozirlama siresi: 1520 + 1515 pi irme + en az 6 saat dinlendirme18 cm capinda bir sepet icin : Al veri
listesi : 5 yumurta tereya 1 eker un kabartma tozu 2 tatl ka 11 vanilya 6zt 1 tutam tuz %35 ya | sivi krema 1
vanilya cubu u glikoz invert eker veya nétr bal voire gikolatasi Yakla ik cikolata (segti iniz) 200 ile

cilek Cikolata sislemeleri: tav anlar, yumurtalar, eker yumurtalari... Madeleines : 2 yumurta tereya 1 eker un
kabartma tozu 1 tath ka 1 1 vanilya 6zi 1 tutam tuz Tereya ini eritin ve ilimaya birakin.

8. Yumurtalari ekerle ¢irpin, ardindan un ve kabartma tozunu eleyerek ekleyin, tuz ve vanilyayr da ekleyin.

9. Son olarak eritilmi tereya ini ekleyin, iyice kari tirin ve en az 2 saat buzdolabinda dinlendirin.

10.  Sonra, kaliplari ¢ok kalin madeleines olmamasi igin hafifce doldurun ve 180°C'de yakla tk 10-15 dakika
pi irin.

11.  So umaya birakin ve madeleines'i kaliptan gikarin.

12.  Vanilyal cirpilmi ganache : %35 ya li sivi krema 1 vanilya ¢ubu u glikoz invert eker veya nétr bal
voire gikolatasi tam sivi krema Kiigiik miktardaki kremay1 glikoz, invert eker ve rendelenmi vanilya ¢ubu u ile
isthin,

13.  Sicak siviyr dnceden eritilmi beyaz cikolatanin iizerine dékiin, her eklemeden sonra iyice kari tirarak
puriizsiz ve parlak bir ganache elde edin.

14. Son olarak, so uk sivi krema miktarini ekleyin ve el blenderi ile emijlsiyonu miskemmelle tirin.
15.  Uzerini kapatin ve buzdolabinda en az 6 saat dinlendirin, mimkiinse bir gece.

16. Molly cake : 3 yumurta eker un tam sivi krema kabartma tozu 1 tath ka 11 vanilya 6zi Yumurtalar:
ekerle cirpin, beyazla ana ve kabarana kadar.

17.  Sonra un ve eleyerek kabartma tozunu ekleyin, birkag saniye daha cirpin.
18.  Svi kremay vanilya ile cirpin, ardindan énceki kari ima ekleyin.

19.  Hamuru hemen ya lanmi ve ya | ka itla kaplanmi kalibiniza dékin, ardindan énceden isitilmi 160°C
firnda yakla 1k 1 saat pi irin.

20.  Finndan giktiktan sonra, pastayr kaliptan gikarin ve sarmak igin streg filmle sarin, bdylece yumu ak kalr.

21.  Cikolata sapi : Yakla 1k gikolata (segti iniz) Cikolatanin temperlenmesi icin cooking chef'imden
yararlandim, e er ekipmaniniz yoksa gikolatayr iki farkli ekilde temperleyebilirsiniz: Paket Gizerindeki temperleme
e risini fakip edin Tohumlama yéntemiyle temperleme: cikolatanizin 2/3'6nii yava ¢a eritin, bu arada geri
kalanini ince ince do rayin.

22. Bisyiik miktardaki gikolata tamamen eridi inde, do ranmi gikolatay: ekleyin ve cikolata homojen olana kadar
iyice kari tirin.

23. Moldum yoktu, bu yiizden sepetimin sapini olu turmak igin sadece streg film kullandim; ardindan iyi bir
ekilde kristalle mesini sa ladim ve daha rustik bir etki icin biraz rendeledim.

24.  Montaj: 200 ile gilek Segti iniz gikolata ve/veya eker sislemeleri Molly cake'in iist kismini diizle tirmek
icin kesin.

25.  Sonra yiksekli ine gore ikiye kesin.
26.  Vanilyal ganache'i girpin, krema kivamina gelene kadar.

27.  Ganache'i bir anti po etine koyun ve molly cake'in ilk yarisinin izerine ¢ok kalin olmayan bir katman
stkin, ayrica cevresine bir halka yapin.

28.  Cilek dilimleri ekleyin.
29.  Ganache ile kaplayin ve tekrar birkag dilim cilek ekleyin.
30.  kinci molly cake parcasini ekleyin.

31.  Ganache'i tim cevresine sikin ve diizle tirin, bdylece madeleines'i iizerine yapi tirabilirsiniz.



32.  Sonra, madeleines'in Ustine kalan ganache'i kiigiik bir firca ile sikin.

33.  Son olarak sislemeleri ekleyin: cikolata tav anlari ve yumurtalar, eker yumurtalari, ilekler... ve sonunda
gikolata sapini ekleyin, ardindan tadini ¢ikarin!
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