Cikolatali Fondan (Yann Couvreur)

Ingrédients

- 200g tereyagi

* 200g bitter cikolata

* 200g siitlii cikolata

* 6 yumurta

* 190g toz seker

- 100g un

- 1 tath kagigi deniz tuzu (6g)

* 1 yemek kasigr sekersiz kakao tozu (5g)

Préparation

1. Bu ¢ikolatali fondan (ya da daha dogrusu cikolatalar), son aylarda ¢esitli sosyal medya platformlarinda
defalarca kargima cikh, ama ben sonbaharin gelmesini bekliyordum (yazin mevsim meyveleri, dondurmalar

ve diger sorbelerle daha ¢ok ilgileniyordum).

2. Cikolata ve battaniye mevsimi baglamak iizere olduguna gére, bu ulira lezzetli fondani yapmaya karar

verdim: bu pasta icin 8 kisilik cikolata kullaniliyor!

3. Elbette daha kiigiik dilimler yapabilirsiniz (ben 10-12 dilim yapmanin kolay oldugunu diisiiniiyorum, bir
kahve veya meyve salatasi ile harika olur), ancak liitfen belirtilen kalip boyutuna (20cm) uyun, eger fondan
daha ince olursa sonug hi¢ de ayni olmayacaktir [] Son olarak, kullandigim cikolatalari asagida belirttim, her
durumda cok tath bir sonug¢ elde etmemek icin yeterince yiiksek kakao oranina sahip cikolatalar almayi

unutmayin; bitter cikolata icin en az %65 kakao ve siitlii cikolata icin %40 kakao neririm.

4. Malzemeler :20cm KalipMalzemeler :Ben Chocolat Caraibes ve Jivara cikolatasini Valrhona kullandim:
sitede %20 indirim icin kod ILETAITUNGATEAU (bagh).

5. Hazirlik siiresi: 15 dakika + 40 dakika pisirme siiresi20cm ¢apinda bir fondan igin / 8
kisilik: Malzemeler : tereyadi bitter cikolata siitlii cikolata 6 yumurta toz seker un 1 tath kasigr deniz tuzu

() 1 yemek kasigi sekersiz kakao tozu () Tarif : Tereyagini cikolatalarla eritin.

6. Tuzu ekleyin.

7.  Yumurtalar toz sekerle ¢irpin, karisim beyazlasana kadar.

8.  Eritilmis ¢gikolata ve tereyagini ekleyin, ardindan énceden elenmis unu ekleyin.

9.  Hamuru 20cm ¢apinda, yaglanmis ve unlanmis veya yagli kagitla kaplanmis kalibiniza dékiin.

10.  Onceden 145°C'ye isitilmis firinda yaklasik 40 dakika pisirin (ben kisisel olarak dilimlendiginde tutarh

olan fondanlari seviyorum, eger daha akiskan bir sonug istiyorsaniz, firindan 35 dakika sonra cikarin).

11. Sogumaya birakin, ardindan kaliptan ¢ikarin ve iizerine kakao serpin, ardindan afiyetle yiyin!
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