Liege Waffle (Pierre Hermé)

Ingrédients

* 300g un

® 25g toz eker

* 10g esmer eker

® 2 tutam tuz

* 125g tam st

¢ 25¢g taze maya

* 60g cirpilmi yumurta

® 2259 tereya |

® 225g eker tanesi (e er cok tatl waffle sevmiyorsaniz miktari azaltabilirsiniz, ahsen sonucu biraz fazla tatls
buldum, daha ¢ok 125 veya 150g koyardim)

Préparation

1. Uzun zamandir waffle yapmami tim ve evde waffle'dan bahsedildi inde %90 ihtimalle Liége waffle'larindan
bahsediyoruz, en iyileri!

2. Al ti im tariften farkli olarak, son Fou de Pétisserie dergisinde Pierre Hermé'nin tarifini denemek istedim.

3. Tarif oldukga basit, zellikle bir mutfak robotunuz varsa (aksi takdirde, kol giicii en iyi dostunuz olacaktir) ve
cok lezzetli.

4. Benim igin biraz fazla tathydi, bu yiizden a a ida bazi dnerilerimi veriyorum, ézellikle akgaa ag urubvy,
gikolata, bir top dondurma ekleyecekseniz.

5. Uny, tuzu, toz ekeri ve esmer ekeri, yo urma kancasi olan robotun kasesinde kari tirin.
6. Ayri bir kapta, taze mayay: sitle eritip, yumurtay: ekleyin.
7. Bu kari imi yava ¢a kaseye dokiin ve dii ik hizda yo urun, homojen bir kari im elde edene kadar.

8. Hamur kasenin kenarlarindan ayrildi inda, kiigiik pargalara kesilmi tereya ini ekleyin ve dis tk hizda
yo urmaya devam edin.

9. cine yedirildi inde, yakla 1k 10 dakika daha yo urun (yo urma i leminin sonunda hamur piiriizsiz ve elastik
olmalidir).

10. Uzerini streg filmle kaplayin ve oda sicakli inda 1 saat mayalanmaya birakin.
11. Ardindan, eker tanesini ekleyin ve hamurun icine diizgiin bir ekilde da itmak igin yo urun.

12. Sonra, iki teknik var: Ik olarak, orijinal tarifte oldu u gibi, hamuru iki ya I ka it arasinda 1 cm kalinli inda
agin.

13. Hamuru strec filmle sarin ve buzdolabinda 1 saat bekletin.

14. Ardindan, yakla 1k 8 cm uzunlu unda oval (veya sadece yuvarlak kaliplariniz varsa yuvarlak) kesimler yapin
(her kesimden sonra kalibi sicak suya batirarak yapi masini énleyin).

15. Waffle'lari ya |i ka 1t Gzerine yerle tirin, Gzerini streg filmle kaplayin ve buzdolabinda 30 dakika bekletin.

16. kinci teknik, daha basit (6zellikle uygun ekipmaniniz yoksa), hamuru streg filmle sarin ve buzdolabinda
yakla ik 1 saat bekletin.

17. Ardindan, bir ka ikla kiigik toplar alin ve bir tepsiye yerle tirin.
18. Uzerini streg filmle kaplayin ve pi irmeden énce 30 dakika so utun.
19. Waffle makinesini dnceden isitin (e er termostati varsa, 200°C'ye ayarlayin).

20. Waffle makinesine iki hamur koyun (sicakli 1 150°C'ye dij iiriin) ve 2 dakika 30 saniye pi irin (tabii ki waffle
makinenize gére ayarlayin).



21. te teknik 1 icin sonug:Ve teknik 2 icin:Ve i te, waffle'lariniz hazir, ofiyet olsun!
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