Ultra Cikolatali Fondan

Ingrédients

* 200g %80 kakao oranina sahip bitter gikolata
* 50g %46 sitli gikolata

® 175g tereya i

® 4 yumurta

* 160g toz eker

® 75g un

Préparation

1. Cikolata yemek istiyorsunuz ama mutfakta 15 dakikadan fazla vakit gecirmek istemiyor musunuz?2
2. Do ru yerdesiniz!

3. Bir kari tirma kabina, bir el blenderine ve bir halkaya (veya yoksa bir kaliba, bu durumda pi irme siresini
biraz kisaltin) ihtiyaciniz olacak ve hepsi bu  Malzeme : Delikli plaka Cember 18cm Malzemeler : Valrhona
Bahibé ve Komuntu gikolatalarini kullandim: tim site genelinde %20 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (ba |i

kurulu ).

4. Bu kekin ultra yumu ak dokusunu elde etmek icin blender kullanarak cok homojen bir hamur elde edilmesi
gerekir.

5. Cikolatalari tereya 1 ve tuz ile eritin.

6. Yumurtalari eker ile kari tirin.

7. Kari im kdpirdi inde, eritilmi cikolata ve tereya ini ekleyip tekrar kari tirin.
8. Son olarak unu ekleyin ve son bir kez kari tirin.

9. Kari imi ya lanmi 18cm ¢apinda bir gemberin igine dokiin.

10. Onceden isiilmi 160°C firinda yakla 1tk 20 dakika pi irin (iki deneme yaptim, biri 19 dakika pi irdi, di eri
23 dakika, ki isel olarak 23 dakika olani tercih ediyorum, segim sizin!

11.).

12. Bu foto raflar 23 dakika pi irme siiresine aittir: Ve bunlar 19 dakikada: Tamamen so umaya birakin,
ardindan keki kaliptan gikarin ve tadini cikarin!
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