Cikolatali Ekler (Dalloyau)

Ingrédients

® 12 ila 15 ekler icin:

® 75g sit

® 75g su

e | tutam tuz

* 1 tutam eker

* 1 ¢ay ka 11 bal

¢ 60g tereya |

® 90g T55 un

* 150g yumurta (yakla 1k 3 adet yumurta)
¢ 75g yumurta

* 3 yumurta sarisi

® 90g eker

® 45g misir ni astasi

® 379 tereya i

* 1 vanilya gubu u

* 45g sivi krema

* 8g bal

e 279 ekersiz kakao tozu

* 107g %70 kakao oranl bitter cikolata
* 400g cikolatal fondan

Préparation

1. Derginin eski bir sayisini kari tirirken, Dalloyau'nun bu cikolatali pastaci karilari tarifine rastladim.

2. Pastact kremasi ve gikolatali ganaj kari imi beni meraklandirdi, bu yiizden herkesi mutlu eden tath, gikolatals
ekler yapmaya karar verdim!

3. Ancak, her zaman i e yarayan kendi hamur tarifimi kullandim.

4. Malzemeler: Cirpma Teli Pi irme Tepsisi Krema Torbasi 8mm ug 14mm Kiicik Be parmak Ucu Malzemeler
: Valrhona marka Guanaija gikolatasi kullandim: Sitede %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodunu
kullanabilirsiniz (affilate).

5. Hazirlik Siresi: 1 saat + 30 dakika pi irme12 ila 15 ekler igin:  Hamur: st su 1 tutam tuz 1 tutam eker 1
cay ka1 1bal tereya 1 T55 un yumurta (yakla 1tk 3 adet yumurta) Siti, suyu, tuzu, ekeri, bali ve tereya ini
1sitin.

6.  Tereya 1 tamamen eridi inde ve kari im kaynamaya ba ladi inda, unu bir kerede ekleyin ve iyice kari tirin.

7. Tencereyi tekrar oca a koyun ve siirekli kari tirarak 2 dakika kurutun, tencerenin dibinde ince bir tabaka
olu malidir.

8. Hamuru yaprak takili robot kabina dékiin ve so umasi igin birkag dakika kari tirin.
9. Yumurtalar azar azar ekleyin, her eklemede iyice kari tirarak saten bir kivama ula ana kadar kari tirin.

10.  Bir tepsi Uzerine eklerler sikin, pudra ekeri serpin ve dnceden 170°C sabit isida 1slmi firinda, firini
agmadan yakla 1tk 35 dakika pi irin.

11.  So umaya birakin,

12. Cikolata kremasi: Pastaci kremasi : tam ya |i sit yumurta 3 yumurta sarisi eker musir ni astasi
tereya 1 1 vanilya gubu v Siiti vanilya taneleri ile isitin.

13. Yumurta ve yumurta sarilarini eker ve misir ni astasi ile ¢irpin.

14.  Sicak st yumurtalarin Gzerine yava ¢a dékip iyice kari tirin, ardindan hepsini tekrar tencereye dskin.



15.  Orta ate te siirekli cirparak koyula tirin.

16.  Ate ten alin, tereya ini kiicik parcalar halinde ekleyip iyice kari tirin, ardindan yiizeyi kaplayip
buzdolabinda so umaya birakin.

17.  Ganagj: tam ya li siit sivi krema bal  ekersiz kakao tozu %70 kakao oranli bitter gikolata Siit, krema
ve bali isitin.

18. Cikolatay: eritin, ardindan elenmi kakaoyu ekleyip Gzerinde sicak siviyr dokerek kari tirin, pirizsiz ve
parlak bir ganaj elde edin (daldirma mikseri kullanabilirsiniz).

19.  Ganaj so uduktan sonra pastaci kremasi ile kari tirin.
20.  Son dokunu lar: ¢ikolatali fondan  Kremay: kiigik diiz ug takili krema torbasina koyun.
21. Her eklerin altina tic delik acarak icini doldurun.

22. Daha sonra, fondani 37°C'yi gegmemek iizere isitin (e er cok kalinsa, biraz eker kami 1 urubu ile
seyreltebilirsiniz).

23. Eklerleri glaze edin, kristalle meye birakin ve tadini ¢ikarin!
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