Cikolatali, pralinli ve krem santili tartlet

Ingrédients

* 115g pudra sekeri

* 30g badem unu

* 2 yumurta

- 150g T55 un

* 50g misir nigastasi

* 730g tam sivi krema + 1 tath kasig
- 80g nétr bal

- 392g Guanaja gikolatasi

* 200g pralin

* 1 yemek kasigi vanilya 6zii veya bir vanilya cubugunun ici
- 60g yumusak tereyag:

* 90g pudra sekeri

- 30g badem unu

* 1 yumurta

- 150g T55 un

- 50g misir nisastasi

* 480g tam sivi krema

- 80g nétr bal

- 392g Guanaja cikolatasi

* 200g pralin

* 2509 tam sivi krema

* 25¢g pudra sekeri

* 1 yemek kasigi vanilya 6zii veya bir vanilya cubugunun ici

Préparation

1. Valrhona markasini sosyal medyada veya internet sitesinde takip ediyorsaniz, bu yil Guanaja cikolatasinin
40.

2. yilini kutladigini gérmiis olmalisiniz.

3. 1980'lerde yaratilan bu cikolata, o dénemde daha diisiik kakao yiizdelerine ve daha yiiksek seker
oranlarina sahip olan siyah cikolatalarin oldugu bir zamanda ortaya ¢ikh ve markanin en taninmig

cikolatalarindan biri haline geldi.

4. Burada, ¢ok basit bir tartlet icinde, biraz pralin ve hafif vanilyali bir krema ile bu cikolatay1 6n plana
cikarmak istedim, bdylece cok cikolatali ve ¢ok lezzetli bir tatli elde ettim [| Malzemeler :Guanaja
cikolatasini Guanaja &amp; Norohy vanilya 6zii ile Valrhona kullanarak yaptim: tiim sitede %20 indirim icin
ILETAITUNGATEAU kodu (bagl).

5. Kakao pargalarini ve badem ununu Koro kullanarak yaptim: tiim sitede %5 indirim igin
ILETAITUNGATEAU kodu (bagli degil).

6. Malzeme :Benim Kenwood Cooking Chefimi kullandim / FLAVIE kodu = bir cooking chef aliminda
sectiginiz 3 aksesuar hediye / ticari isbirligi.



7. Makarna merdane, delikli tepsi, pisirme ortiisii &amp; santi posetleri Guy Demarle: ilk siparigte 10€

hediye almak icin kayit sirasinda FLAVIE10 referans kodunu girin / ticari igbirligi.

8. Aligveris listesi : yumusak tereyagi pudra sekeri badem unu Bir tutam tuz 2 yumurta T55 un misir
nisastasi tam sivi krema + 1 tath kasigi nétr bal Guanaja cikolatasi pralin 1 yemek kasigi vanilya 6zii veya
bir vanilya cubugunun ici Opsiyonel: kakao parcalari  Hazirlik siiresi: 50 dakika + en az 5 saat
dinlendirme + 25 dakika pisirme On adet tartlet icin : Tatl hamur : yumusak tereyagi pudra sekeri badem
unu Bir tutam tuz 1 yumurta T55 un misir nisastasi Uzerine: 1 yumurta + 1 tath kagigi sivi krema Tereyagini

pudra sekeri ile krem haline getirin, ardindan badem ununu ve tuzu ekleyin.
9.  Yumurtay: ekleyin.

10.  Unu ve misir nigastasini ekleyin, hizlica karigtirarak bir top haline getirin ve ardindan hamuru en az 1
saat 30 dakika buzdolabinda dinlendirin.

11. Hamuru 2 mm kalinliginda agin.

12.  Onceden yaglanmis tartlet kaliplarinizi kaplayin.

13. Miimkiinse en iyi sonucu almak icin buzdolabinda en az 2-3 saat bekletin, tercihen bir gece.
14.  Onceden i1sthlmis 165°C firinda 15 dakika pisirin.

15. Bu arada, bir yumurtayi bir tatl kasigi sivi krema ile ¢irparak iizerini hazirlayin.

16. Tartletleri dikkatlice ¢ikarin, ardindan bir firca yardimiyla (dis ve i¢ kisimlarini da, bdylece su gecirmez

hale getirip daha uzun siire ¢citir kalmalarini saglamak icin) tizerlerini yaglayin.

17. Yeniden 5-10 dakika daha pisirin, altin rengi alana kadar.

18. Firindan cikarin ve islem yapmadan énce sogumaya birakin.

19.  Siyah cikolata ganaji : tam sivi krema ndtr bal Guanaja cikolatasi Sivi kremayi nétr bal ile i1sitin.

20. Krema sicak oldugunda, cikolatayi ekleyin ve her eklemeden sonra iyice karigtirarak piiriizsiiz ve

parlak bir ganaj elde edin.
21.  Ganaji bir el blenderi ile karighrarak sonlandirin, hava kabarciklari eklememeye calisin.
22. Montaj : pralin Her tartletin icine pralin sikin, ardindan iizerine cikolata ganajini dékiin.

23. En az 1 saat 30 dakika buzdolabinda bekletin.

24. Vanilyali krema : tam sivi krema pudra sekeri 1 yemek kasigi vanilya 6zii veya bir vanilya cubugunun

ici Opsiyonel: kakao parcalari Sivi kremay pudra sekeri ve vanilya ile cirpin.

25.  Krema posetini sectiginiz ug ile doldurun ve tartletlerin tizerine sikin (isterseniz kasikla da krema

toplari yapabilirsiniz).

26. Uzerine kakao parcalari serpin ve tadini gikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



