Baulois usulii tuzlu tereya 1 karamel ve cikolata fondani

Ingrédients

* 18 cm gapinda ve 4 cm yiiksekli inde bir fondan igin // 8 ki i:

° ]809 bitter ciko|o’rq (ben Valrhona'nin Caranoa'sini ku||ono||m, tuzlu tereya 1 karamel aromali bir bitter
cikolata)

* 250g yumurta (5 orta boy yumurta)

* 200g tuzlu tereya 1

* 130g esmer eker

* 140g tuzlu tereya 1 karamel

e 40g T45 un

* 18 cm capinda ya |i ka it serilmi bir kaliba dékin, ardindan firini dnceden 1sitmak icin dinlenmesine izin verin
(15 ila 30 dakika arasinda, bu st kabu un pi irme sirasinda iyi olu masini sa layacakhr).

Préparation

1. Bugiin hizli ve ulira lezzetli bir tarif, tuzlu tereya i ikolata ve karamel ile bir fondan!

2. Hazirlik iin ¢ok az zaman, sadece pi irme siiresi icin biraz daha sabir ve tadina bakmadan énce so umasini
beklemek gerekiyor;-) Ben Caranoa gikolatasi kullandim, bu Valrhona gikolatasi tuzlu tereya 1 karamel tadina
sahip, ama elbette istedi iniz bitter gikolatay: kullanabilirsiniz.

3. Eklemek igin ba ka bir ey yok, foto raflarin kendileri her eyi anlatiyor!

4. TA5 unE er karameliniz yoksa, kendiniz yapabilirsiniz:  eker ile kuru bir karamel hazirlayin.
5. sicak krema ile deglaze edin, ardindan ocaktan alip tuzlu tereya 1 ekleyin ve iyice kari tirin.
6. So umaya birakin ve tarif icin alin.

7. Tarif: Cikolatay: tereya 1 ile benmari usuli eritin.

8. Eritildikten sonra tuzlu tereya 1 karamelini ekleyin.

9. Cikolata-karamel-tereya 1 kari imini ekleyin, ardindan ununu eleyerek nazikge kari tirin.

10. 18 cm capinda ya | ka it serilmi bir kaliba dékiin, ardindan firini nceden 1sitmak igin dinlenmesine izin
verin (15 ila 30 dakika arasinda, bu ist kabu un pi irme sirasinda iyi olu masini sa layacaktr).

11. Firmi 210°C'ye 1sihin.

12. Fondani 5 dakika pi irin, ardindan firin sicakli ini 120°C'ye dij iriin ve 30 ila 40 dakika daha pi irmeye
devam edin (daha az veya daha fazla aki kan istiyorsaniz, ben 38 dakika biraktim ¢iinki kesildi inde ¢ok
aki kan olan kekleri pek sevmiyorum).

13. Fondani firindan gikarin, biraz so umasini bekleyin, kaliptan cikarin ve tadini gikarin!
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