Vanilyal ve milféyli ¢orekli muhallebi (Cédric Grolet)

Ingrédients
® 412g T45 un

® 69 ince tuz

® 25g toz eker

¢ 75g tam yumurta

* 150g sit

¢ 38g maya

* 38g yumu ak fereya |

® 225g turda fereya |

e 5 dakika boyunca dondurucuya, ardindan 15 dakika buzdolabina koyun. Hamuru buzdolabina koyarken,
tereya 1 kari tirin ve ona uygun doku verin: tereya 1 uzatmak igin bir merdane ile hafifce vurun fakat isitmadan
onu elastik yapin (onu yumu ak hale getirmeyin, dokundu unuzda yapi kan olmamalidir).

¢ 500g sut

* 2,5 Madagaskar vanilya gubu u

® 90g eker

* 100g tam yumurta (yakla 1k 2 orta boy yumurta)

* 50g krema tozu veya misir ni astas

® 50g tereya i

* 4g vanilya tanesi

Préparation

1. Cédric Grolet'in Opéra kitabindan bir ba ka tarif, bu kez vanilyali flan tarifi.
2. Blogumda ayni pastacidan bir vanilyali flan tarifi daha var, ancak bu farkl.
3. Krema ayni de il, bunun di inda bu flan da bir orijinal hamur, katlanmi brioche hamuru kullaniyor.

4. Elbette, daha fazla hazirlik siiresi ve sabir gerektirir, ancak benim igin sonug buna de er, katlanmi brioche'un
tadi vanilyali kremayla mitkemmel uyum sa liyor ve gitir/kremsi doku oyunu harikal

5. Ancak, bu flan uzun sire saklanmaz ¢iinki katlanmi brioche citirli in1 kaybeder, bu yiizden en iyi tiketim
gininde hazirlanip pi irilmelidir.

6. Organizasyon agisindan, brioche hamurunun ilk mayalanma arasinda flan kari imini hazirladim, bu sayede
so umasi icin zaman verdim (flan kari imini ok sicak dékersem tereya inin hamurdan kagmasindan korktum).

7. Elbette, cok fazla katlanmi brioche hamurunuz olacak ama daha az hazirlamak zordur, bu yiizden kiigik bir
kek kalibinda veya bireysel kaliplarda pi irip kahvalti igin de erlendirebilirsiniz;-) Son olarak, ben bir brioche
kalibr kullandim, ancak pi irme icin biytk bir halka veya bireysel halkalar da kullanabilirsiniz.

8. Hazirlik siresi: 45 dakika + 1 saat 30 dakika dinlenme + 30 dakika pi irmeYakla 1tk 18cm capinda bir flan
icin:Not: Tarif belirtilmemi , tim adimlar icin tam ya li sit kullandim, brioche de dahil.

9. Robotun kancasina sahip kabina unu, tuzu, ekeri, yumurtalari, siti ve mayay: ekleyin (maya tuz ve ekerle
temas etmemelidir).

10. Homojen bir hamur elde edene kadar birinci hizda, sonra hamur kasenin kenarlarindan ayrilana kadar
ikinci hizda kari tirin.

11. Bu noktada yumu ak tereya ini ekleyin, sonra hamur kenarlardan ayrilana kadar tekrar yo urun.

12. Kaseyi nemli bir bezle 6rtin, ardindan hamuru 24°C'de 1 saat biyitin (daha so uksa, sorun de il,
biyitmeyi biraz uzahn).

13. Sonra hamuru iizerine bastirarak hava alin, sonra dikdértgen eklinde agin.
14. 5 dakika boyunca dondurucuya, ardindan 15 dakika buzdolabina koyun.

15. Hamuru buzdolabina koyarken, tereya 1 kari tirin ve ona uygun doku verin: tereya 1 uzatmak igin bir



merdane ile hafifce vurun fakat 1sitmadan onu elastik yapin (onu yumu ak hale getirmeyin, dokundu unuzda
yapi kan olmamalidir).

16. Sonra onu bir ya |i ka 1din ortasina koyun ve detrempe ile ayni uzunlukta, iki kez daha dar bir dikdértgen
ekline getirin.

17. Buzdolabina tereya 1 ile detrempe koyun.

18. Sonra tereya ini detrempe'nin ortasina yerle tirin ve tereya ini hapsetmek icin kapatin (hava kabarciklar
olmamasi icin plakayi tereya ina iyi bastirin).

19. Yakla 1k 50cm uvzunlu unda biyik bir dikdértgen elde etmek igin hamuru agin.

20. Hamurun kiigik bir kismini yukar katlayin, sonra iki kisim bir araya gelecek ekilde hamurun st kismini
a a1 katlayin.

21. Hamuru ikiye katlayin.

22. Boylece gift tur yaptiniz.

23. Hamuru streg filmle sarin ve 10 dakika so utun.

24. Hamuru sa a do ru katlayin, bir kitap gibi.

25. Tekrar biraz daha kisa bir dikdértgen ekline getirin, sonra hamuru ige katlayarak basit bir tur yapin.
26. Toplamda tarifimde 1,5 vanilya cubu u kullandim.

27. Koro 'dan vanilya kullaniyorum, cubuklar harika ve iyi saklaniyor!

28. Tim site icin ILETAITUNGATEAU koduyla %5 indirim var.

29. Siiti vanilya cubuklariyla birlikte kaynatin, ardindan bir daldirici blender ile kari tirin (vanilya aromasi
yapmak igin kazinmi cubuklari kullaniyorum, bu yiizden sadece vanilya tanelerini site ekledim ve kari imi
kari tirmadim.

30. E er kari tirrsaniz, gigli bir blender'inizin oldu undan emin olun, béylece flanda cubuk parcalari olmaz).

31. Yumurtalari eker ve krema tozu/misir ni astasi ile cirpin, ardindan sicak siti Uzerine dékin ve iyice
kari tirin.

32. Tém kari imi tencereye geri dokiin ve sirekli kari tirarak orta ate te koyula tirin.
33. Ate ten alindiktan sonra tereya ini ve vanilya tanelerini ekleyin.

34. Pi irme: Halka veya halkalari ya layin ve ekerleyin.

35. Brioche hamurunu biraz ta iracak ekilde halkalarin icine yerle tirin.

36. Kremayi hamura dékiin (ben kremanin so umasini bekledim, ama tarifte belirtilmedi), ardindan énceden
isthlmi 180°C firinda yakla 1k 30 dakika pi irin (kalibinizin boyutuna gére).

37. So umasini bekleyin ve elbette lezzetin tadini cikarin!
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