Rubik's pasta (Cédric Grolet)

Ingrédients

* 200g limon suyu

® 20g eker

* 3g agar-agar

* 120g limon kabu u

* 240g su

® 240g eker

* 259 taze limon dilimleri
* 200g mandalin suyu

* 20g eker

¢ 3g agar-agar

* 120g mandalin kabu u
e 240g su

® 240g eker

* 259 taze mandalin dilimleri
* 100g fistik

* 50g toz eker

* 1g deniz tuzu

® 15g su

* 579 Guanaja ikolata (veya istedi iniz ba ka bir gikolata)
* 12gters eker

e 70g tam ya li sivi krema
* 80g findik pralin

* 32g bitter gikolata

® 125g yumurta

* 40g trimolin (veya ters eker)
* 60g eker

* 40g badem tozu

e 759 T45 un

® 4g maya

® 65g tam ya li sivi krema
* 40g tizim cekirde i ya 1
® 259 Ivoire gikolatas

* 1 vanilya gubu u

Préparation

1. 2018'e iyi bir ba langig yapmak icin kendime kiigik bir meydan okuma belirledim: Cédric Grolet tarzinda bir
Rubik’s cake yapmak, ama herhangi bir de il: Ailemin zevklerine gére uyarlamak icin Fou de Pétisserie
tarafindan yayinlanan tarif izerindeki kendi Noel Rubik’s cake’imi yapmak igin yola ¢ikim.

2. Bu pastayi bilyiikannemin 80.
3. do um giini igin yaptim ve iyi organize olarak Meurice'nin bu Gnli tathsini yapmay ba ardim.

4. Tabii ki, hazirlik saatlerini saymamak ve dekorasyon igin oldukga zaman ayirmak daha iyidir, ancak kiipleri
birkag giin 6nceden hazirlayip dondurucuya koyarak, sadece &zel giin olan J giini igin glazirleri yapmam
gerekti, bu yizden iyi gecti :-) Ekipman agisindan, bir hirdavatgidan 11 cm kenar uzunlu unda ¢ adet pleksiglas
kare aldim ve yapiyr desteklemek icin cikolatadan 3,6 cm yiksekli inde tipler hazirladim.

5. Son olarak, hazirlanma/siisleme sirasina gére tim kipleri nereye yerle tirece imi bilmek icin bir kiicik ema
hazirlami tim, bu ekilde organizasyon agisindan daha basitti!

6. Limon suyunu kaynatin.

7. Ayri bir yerde ekeri () agar-agar ile kari tirin, ardindan kari imi limon suyuna dékin.



8. 2 dakika pi irin, ardindan bir taba a aktarin ve buzdolabinda rezervedin.
9. Limon kabuklarini pargalara ayirin ve bir tencereye koyun.

10. Tencereye so uk suyla doldurun ve her eyi kaynatin.

11. Kabuklari siziin ve ayni i lemi iki kez tekrarlayin.

12. Sonra suyu ve ekeri kaynatarak bir urup hazirlayin.

13. Kabuklari igine batirin ve birkag saat boyunca dii iik ate te pi irin (limon kabuklari kalin oldu u igin onlari
pi irmek icin olduk¢a zamana ihtiyag duyarlar).

14. Kabuklar iyice yumu adi inda hazrlardir.

15. Kabuklari siziin ve ¢ok kiiciik pargalara kesin.

16. Ayrica limon kabuklarini kiigiik pargalara kesin.

17. Limon jelatini buzdolabindan ¢ikarin ve kari tirin, ardindan limon kabuklari ve limon dilimlerini ekleyin.
18. Buzdolabina koyun.

19. Mandalin kabuklart daha hizli pi irilir di inda limon marmelat ile izlenecek yol tamamen aynidir.

20. Fistiklar 150°C &nceden isihlmi firnda 20 dakika kavurun.

21. Daha sonra, su ve ekerle bir karamel hc12|r|oy|n (karamel gUze| bir amber rengi aldi inda hazirdir) ve
kavrulmu fishklarin Gzerine dékin.

22. Deniz tuzunu ekleyin, ardindan kari im so udu unda piire haline gelene kadar kari tirin.

23. ki dolgunun sadece kek pi tikten ve so uduktan sonra hazirlanmasi énerilir, béylece montaj daha kolay olur
¢unki sertle meye zamanlari olmaz.

24. Guanaija ikolata (veya istedi iniz ba ka bir gikolata) ters eker tam ya li sivi krema Cikolatay eritin.
25. Ayni bir yerde sivi kremayi ve ters ekeri kaynatin.
26. Ardindan ganajin piiriizsiz ve parlak olmasi icin kremay cikolataya i¢ seferde ddkiin ve iyice kari tirin.

27. Cikolata-findik citiri: findik pralin bitter gikolata Cikolatay: eritin, ardindan igine findik pralini ekleyerek
iyice kari tirin.

28. Yumurtalari eker, trimolin ve vanilya ile cirpin.

29. Badem tozu, maya ve un kari imini daha sonra sivi kremayi ekleyin.

30. Cikolatay eritin, ardindan icine iziim gekirde i ya ini ekleyin.

31. Kek hamurunun bir kismini beyaz cikolatayla kari tirin, ardindan kari imi geri kalan hamura ekleyin.
32. Hamuru bir tepsinin iizerine dékiin ve 180°C'de 8 dakika pi irin.

33. Montaj: Keki kisp eklindeki kaliplarla kiscik karelere bslin (Dikkat edin, kek miktari oldukga sinirlidir ve yine
de 50 kare gereklidir).

34. Be sira be kip hazirlayin ve her kiipiin altina bir kek kare yerle tirin.

35. lk siraya limon marmelatasi ekleyin.
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