Babka (Jeffrey Cagnes)

Ingrédients

® 250g un

® 3g tuz

* 50g eker

* 129 taze maya

* 150g siit (ben tam ya I kullandim)

® 50g tereya i

* 30g bitter gikolata (Valrhona'nin Karayip cikolatasi burada)

e 40g Piyemonte findi 1 (tarifi tekrar yapti imda 65g kullandim)

* 150g gikolata kremasi (orijinal tarifte, A la mére de famille'nin Griini, ben klasik Nocciolata kullandim)

Préparation
1. Uzun zamandir onu Instagram'da foto raflarda gérmekteyim, bu yiizden Jeffrey Cagnes'in babkasini en son
Fou de Patisserie sayisinda gérdi imde i e koyulmak igin fazla tereddiit etmedim!

2. Bu, yapimi kolay bir briyo (elinizde bir mikser varsa daha kolay, ama el giiciiyle de yapabilirsiniz) ve

oldukeca hizl.
3. Tarif: Mikser kabina unu, tuzu, ekeri, mayayi ve siiti koyun (mayayi tuzla temas ettirmemeye dikkat edin).

4.  Orta hizda 5-6 dakika yo urun, ardindan kiip kiip kesilmi tereya ini ekleyin ve mikserin kenarlarindan
ayrilan elastik bir hamur elde edene kadar yo urmaya devam edin.

5. Hamuru 1 saat boyunca buzdolabinda bekletin.
6.  Dinlendikten sonra, hamuru kalibin uzunlu unda ve geni li inin ii¢ kah biyikli inde bisyisk bir dikdértgen
olarak agin.

7. Surilebilir cikolata kremasini hafifge isitarak daha kolay ¢ali ilabilir hale getirin.

8. Cikolata kremasini hamurun izerine siirtn, ardindan ciko|qtoy| ve findiklari do rayorak cikolata kremasinin
Uzerine e it ekilde da itin.

9. Hamuru kalibin uzunlu unda bir rulo haline getirin, ardindan uzunlamasina ikiye kesin.
10. ki pargay: birbirine sarin ve tereya I bir kaliba yerle tirin.
11.  Yakla ik 45 dakika dinlenmeye birakin, ardindan énceden 180°C'de isitilmi firinda 20 ile 25 dakika

arasinda pi irin.

12. Ve keyfini gikarin!
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