Snickers Gibi Turta (karamel, yerfish 1 & cikolata)

Ingrédients

* 115g %40 sitli gikolata
* 250g tam ya i krema

* 112g tereya |

* 71g pudra ekeri

* 23g badem unu

* lgtuz

® 44g yumurta

® 188g 155 un

* 75g kremay: sivi

e 115g eker

e 35g tereya i

® 459 tuzsuz yer fisti |

* 35g minimum %60 bitter gikolata
* 20g %40 sitli gikolata
* 65g sivi krema

* 140g mascarpone

* 115g yer fist 1ya |

® 25g pudra ekeri

Préparation
1. Karamel, yer fisti 1 & gikolata... te iinli bir cikolata bari modeline gére, e imin do um giind igin yapilan
turtanin tatlar.

2. Tadimin ardindan herkes, farkli tatlarin iyi bir ekilde hissedildi ini ve Snickers'in ¢cok iyi tanindi in1 du Gndi :-)
Bu turta, tatl bir hamur, yumu ak bir karamel, siitli ve bitter cikolata ganaii, yer fisti 1 ya 1 mascarpone kremasi,
yer fistklari ve sitli gikolata kremadan olu uyor.

3. Yani birkag farkh hazirlik, fakat bu sUper lezzetli turtayr yaparken gergekten karma ik bir ey yok.
4. Sitlu cikolatayr benmari veya mikrodalgada, cok yava ¢a eritin.

5. Kremanin yarisini isthin, ardindan g seferde erimi cikolatanin Gzerine ddkiin ve bir emiilsiyon olu turmak igin
iyice kari tirin.

6. Ganaj pirizsiiz oldu unda, so uk kremanin geri kalanini ekleyin, homojen bir krema igin kari tirin, Gzerini
kapatin ve ertesi giine kadar so utucuda saklayin.

7. Tereya ini pudra ekeri ile cirpin, ardindan badem unu ve tuzu ekleyin.

8. Onceden cirpilmi yumurtalarla elde edilen kremayi emilsiyonlayin, ardindan homojen bir top haline gelene
kadar yava yava unu ekleyin.

9. Hamuru bir gece boyunca buzdolabinda dinlendirin.

10. Giint: Tath hamur: Dinlendikten sonra hamuru 3 mm kalinli inda agin, ardindan tart kalibini kaplayin.
11. Hamuru en az 30 dakika buzdolabinda veya dondurucuda bekletin.

12. Ardindan tart tabaninizi yakla 1k 40 dakika boyunca 160°C'de kér pi irin.

13. Yari pi me sirasinda firindan ¢ikarin ve bir damla krema ile cirpilmi yumurta sarisi ile firgalayin.

14. Yumu ak karamel: Bu, Nicolas Paciello'nun Le carnet de recettes kitabindaki tarifidir.

15. Bir kiigiik tutam tuz tuzsuz yer fisti 1 ekerle birlikte kuru bir karamel hazirlayin.

16. Ayni anda kremayt 1sitin.

17. Karamel giizel bir renk aldi inda, siirekli cirparak (sigramalara dikkat!



18. ) yava ¢a kremay: iizerine dokin.
19. Ardindan kiicik parcalara kesilmi tereya ini ekleyin, girparak tuzu ekleyin.
20. Karameli 2 dakika daha kari tirarak pi irin, ardindan ocaktan alin.

21. Karamel biraz so udu unda (ama ¢ok de il, hala sivi olmali), tart tabanina dékiin ve karamelin iizerine yer
fish 1 serpin.

22. Sitli & bitter gikolata ganaji: minimum %60 bitter cikolata %40 sitli gikolata sivi krema Cikolatalari eritin
ve kremayt 1sitin.

23. Krema sicak olarak eritilmi gikolatanin iizerine iig seferde dokiin ve emiilsiyon elde etmek igin iyice kari tirin.
24. Biraz so umaya birakin, ardindan karamelin iizerine dokiin.
25. Mascapornu pudra ekeri ile ¢irpin, ardindan homojen bir krema elde edene kadar yer fisti 1 ya 1 ile cirpin.

26. Elde edilen kremay1 donmu ¢ikolata ganajinin iizerine dékin (ganajin daha hizli donmasi igin tarh
buzdolabina koyabilirsiniz).

27. Montaja kadar tartinizi so utucuda saklayin.
28. Sitli gikolata ganaiji: Ganaiji krem anti gibi ¢irpin, ardindan diiz bir ug ile bir piping torbasina yerle tirin.

29. Ganaiji tart boyutundaki bir rhodoid ka 1di izerine farkli boyutlarda yan yana yapr ik toplar halinde
yerle tirin, ardindan dondurucuya koyun.

30. Tabii ki, ganaji dondurmak igin zamaniniz yoksa, do rudan turtanin izerine sikabilirsiniz!

31. Montaj: Kadife kaplama (iste e ba li) Yeterince yer fish 1 Ganaj dondu unda, montelenmi ganaiji ters cevirin.
32. Uzerine cikolata rengi kadife kaplamay: uygulayin ve diiz kenarlar icin gerekiyorsa yeniden kesin.

33. Ganaiji tartin iizerine yerle tirin, ardindan cevresine do ranmi yer fistiklar serpin.

34. Tartinizi buzdolabinda saklayin.

35. Afiyet olsun!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



