Fishkli diplomat kremal ¢ilekli pasta

Ingrédients

* 259 toz fistk

* 135g pudra ekeri

* 115g badem unu

* 150g yumurta aki

* 50g toz eker

* 20g histik piresi (ben Jean Hervé markasini organik marketlerden aliyorum)
e 250g sit

* 2509 sivi krema

* 100g eker

¢ 80g yumurta sarisi

® 25g un

e 30g misir ni astasi

¢ 50g tereya i

¢ 10g ]elatin (ben 7g kullanmi tim ama kremam yeterince sert de ildi, sicaklikla daha iyl sonug almak icin biraz
daha jelatin eklemenizi neririm)
e 45g histikli pralin

e 30g fistik piiresi

* 400g sivi krema

e 400g tam ya | sivi krema

* 40g mascarpone

* 60g pudra ekeri

Préparation
1. Birkag giin 8nce kiz karde imin do um giniiyd, cile e bisyisk hayranlik duyan, bu yizden bu &zel giin icin
fistikl fraisier hazirladim.

2. Hazirlamasi ne uzun ne de zor, bu yiizden ba layin ve tatliyr zevkinize/génderenize gére sisleyebilece iniz
icin korkmayin.

3. Gergekten hafif bir pasta elde etmek igin geleneksel mousseline kremasini (tereya 1 ile) diplomate kremasi
(krem anti ile) ile de i tirdim.

4. Tutuyordu, ama ¢ok iyi de ildi, bu yiizden a a ida tarifte belirtti im gibi, jéle miktarini biraz artirmanizi ve
fraisieri dolapta dinlenmesi icin yeterince erken hazirlamanizi neririm.

5. Orne in, krema pastaci Creamini bir giin nceden yaparak so umast icin bir gece birakabilir, ardindan
dacquoise diskleri pi irdikten sonra ertesi sabah monte edebilirsiniz.

6. Fistik sevmiyorsaniz, bu fraisieri vanilyal diplomate kremasiyla yapabilirsiniz.

7. tetim bilgiler, imdi ba lama zamani!

8. Badem, fistik tozlarini ve pudra ekerini kari hirin.

9. Yumurta aklarini kar gibi beyaz hale gelene kadar ¢irpin, ardindan toz eker ile sertle tirin.

10. yice kahla t inda, fistik piresini ekleyin ve ardindan tozlari ma a ile nazikge kari tirarak ekleyin.
11. Kari imi diiz uglu bir sikma torbasina koyun.

12. Ya l ka 1t kapli tepsiler iizerine yakla tk 23cm ¢apinda iki daire ¢izin ve 180°C'de yakla 1k on dakika
(hrininiza gére biraz daha uzun siirebilir, biskivi pi meli ancak yumu ak kalmal) pi irin.

13. Jelatin yapraklarini bisyisk bir kase so uk suya koyun.
14. Siit ve kremay vanilya ile bir tencereye koyun ve kaynatin.

15. Yumurta sarilarini ekerle girpin, ardindan un ve misir ni astasi ile kari tirin, ardindan sicak siviyr Gzerine



dokiin ve iyice kari tirarak ekleyin.

16. Her eyi tekrar tencereye koyun ve sirekli kari tirarak birkag dakika pi irin, yeterince koyu bir pastaci
kremasi elde edene kadar.

17. Ardindan suyu siizilmi jelatini ve kisctk parcalara kesilmi tereya ini ekleyin ve homojen bir krema elde
edene kadar iyice kari tirin.

18. Ardindan fistikli pralin ve fistik piiresini ekleyin, ardindan pastaci kremasini bir gratin taba ina dékiin ve
temas olacak ekilde streg filmle kaplayin, ardindan so umaya birakin.

19. Diplomat kremasini sadece montaj aninda hazirlayin.
20. Sivi kremayi krem anti haline getirin, ardindan so uk fistikli pastaci kremasini ekleyin.
21. Elde etti iniz diplomat kremasini bir sikma torbasina yerle tirin.

22. QS Cemberi altin rengi bir kartonun Gzerine veya bir servis taba ina yerle tirin, ardindan cemberin icine
rodhoid koyun.

23. Diizenli olan gilekleri ayiklayin ve ikiye kesin.

24. Yarim cilekleri gemberin i¢ kismina yerle tirin.

25. Dacquoise disklerini, yarim gileklerle doldurulmu gemberin icine si acak ekilde yeniden kesin.
26. Bir dacquoise diskini gemberin tabanina yerle tirin ve Gzerine diplomat kremasi dékiin.

27. Cemberin etrafina ve cileklerin arasina da dip|om0|t kremasi sikin.

28. Cilekleri kiigiik kiipler halinde kesin ve diplomat kremasinin iizerine dékin.

29. Bir kez daha kremayla kaplayin, ardindan ikinci dacquoise dairesini yerle tirin.

30. Kalan kremay: tamamlayin ve gemberin izerine diizgiince sirin.

31. Fraisieri buzdolabinda birkag saat (tercihen bir gece) bekletin.

32. Dondu unda ve servis yapmadan kisa bir siire &nce, kremali, mascarponeli ve pudra ekerli bir krem anti
hazirlayin, ardindan Saint-Honoré uglu bir sikma torbasina (veya segiminiz olan ba ka bir sikma torbasina)
koyun ve igten di a do ru fraisierin iizerine sikin.

33. Son o|c1rc|(, kremanin etrafina <;i|e|( ve fistik kirintilari yer|e tirin ve tadini clkorln!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



