Vanilyali Entremet (Christophe Felder & Camille Lesecq)

Ingrédients

® 37g tam ya |i sit

e 270g tam ya I krema
* 1 vanilya gubu u

® 37gtoz eker

* 1,2g NH pektin

® 629 yumurta sarisi

* 74g badem tozu

* 86g pudra ekeri

* 86g yumurta beyazi
® 31gtoz eker

* 160g gianduja

e 31g fevilletine (veya kinlmi dantel krepler)
* 379 ufalanmi un kurabiyesi
* 1 tutam deniz tuzu

* 3,79 jelatin

* 929 tam ya | sit

* 19g cift krema

* 1 vanilya gubu u

* 4g sivi vanilya

* 19g toz eker (1)

® 31g yumurta sarisi

* 12gtoz eker (2)

* 400g sivi krema

Préparation

1. te Christophe Felder ve Camille Lesecq'in Biches kitabindaki bir tarifle yapilan tamamen vanilyali bir tath
tarifi.

2. Kiitik mevsimi bir siredir gegti i icin Silikomart'in Cloud kalibini kullanmay: sectim ve dolayisiyla miktarlari
buna gére arhirdim.

3. A aida verilen miktarlar bu kaliba gére ayarlanmi tir, farkl bir kalip kullanirsaniz hesaplamalar siz
yapmalisiniz.

4. Bu keki yapmak igin &zel bir zorluk yok, &zellikle de ayna glaziir a amasini kaldirdim ve onun yerine beyaz
kadife glazir spreyi kullandim, ayrica siisleme icin iki vanilya cubu u kullandim.

5. Dondurucuda bekleme siiresi gerektiren tim tatlilar gibi, ileride hazirlayabilir ve dondurucudan ¢ikararak
sUslemesini & leden dnce (6 le yeme i icin servis etmek iizere) veya sabah (ak am igin servis etmek iizere)
yapabilirsiniz.

6. Siit, krema ve vanilya cubu unun tohumlarini kaynatin.

7. So umaya birakin, ardindan siviyr siizin.

8. eker ve pektini kari tirin, ardindan kari ima sirekli girparak siiti ekleyin.
9. Tum kari imi fencereye geri koyun ve kaynatin.

10. Ate ten alarak cirpilmi yumurta sarilarini ekleyin, iyice kari tirin, ardindan hazirli 1 ek kalibiniza dékiin
(benim igin kalibin boyundan daha kigisk bir kare).

11. Dondurucuya yerle tirin.
12. Finni 170°C'ye 6nceden isihin.

13. Badem tozunu yakla 1k on dakika kavurun.



14. Pudra ekerini eleyin ve kavrulmu badem tozunu kari tirin.
15. Yumurta beyazlarini kar gibi ¢irpin, ardindan sertle ene kadar azar azar toz eker ekleyerek cirpin.

16. Yumurtalar iyice sertle ti inde, bir spatula yardimiyla pudra ekeri ve badem tozu kari imini dikkatlice
ekleyin.

17. Kari imi bir sikma torbasina koyun ve yuvarlak bir ugla donatin, ardindan ya | ka itla kapl bir tepsiye sikin;
kaliplarinizin boyutunda bir kare (veya daire, veya ba ka bir ekil) olu turun, ardindan 20 ila 30 dakika pi irin.

18. Biskiivi altin rengi olmali ama ¢ok pi memelidir.
19. Giandujay1 benmari usulii eritin, ardindan feuilletine, un kurabiyesi ve deniz tuzunu ekleyin.

20. Yakla ik kalibinizin iki kat biytklo tnde olacak ekilde iki ya i ka 1t arasinda yayin (e er kalibinizin boyutu
20 cm kenarli bir kare ise, krokani yakla 1k 40x20 cm yayip, kalibiniza hafif daha kiicik iki kare kesebilmek

icin).

21. Dondurucuda bekletin.

22. Vanilya képi Gnii sadece krokan ve vanilya ekini dondurulmu olduklarinda hazirlayin.

23. Kremali vanilya hazirlamaya ba layin: Jelatini ¢ok so uk suya koyun.

24. Lutfen situ, cift kremayi, kazinmi vanilya gubu unu, sivi vanilyayi ve ekeri (1) kaynatin.

25. Yumurta sarilarini eker (2) ile cirpin.

26. Uzerine kaynar sitin yarisini ekleyin ve iyice girpin, ardindan tim kari imi tencereye geri ekleyin.
27. Kari imi, 85°C'ye ula ana kadar di ik ate te pi irin.

28. Rehidrate edilmi ve siizilmi jelatini ekleyin, ardindan kremay1 so umaya birakin.

29. So uk sivi kremayi, cok sert olmayan bir krem anti olana kadar cirpin.

30. Kremali vanilya 26°C oldu unda, krem antinin bir kismini ekleyin ve giicli bir ekilde kari tirarak kari ima
ekleyin.

31. Ardindan kalan krem antiyi dikkatlice ekleyin, kari imi ¢sktirmemeye dikkat edin.

32. Montaj: Mous olan kari iminin yakla ik 1/3'ini kalibinizin alhina dékin.

33. Bir kag dakika dondurucuda bekletin, ardindan donmu vanilya paletini ortaya yerle tirin.

34. Uzerini biraz mousse ile kaplayin.

35. Sicak bir bigak yardimiyla pralin krokani kalibinizdan biraz daha kiiguk iki kareye kesin.

36. Bir kareyi mousenin iizerine koyun, ardindan biraz daha mousse ekleyin ve ikinci krokan karesini yerle tirin.
37. Kalan mous'u dkiin, tim kalibin kenarlarinin mousse ile kaplandi ina dikkat edin.

38. Do ru boyutta kesilmi dacquosie ile bitirin.

39. Tatliy: birkag saat (veya énceden hazirlamak istiyorsaniz birkag giin) dondurucuda birakin.

40. Son i lemler: Bir sprey i esi ile beyaz kadife glaze Christophe Felder ve Camille Lesecq'in orijinal tarifinde
beyaz ayna glazesi ve birkag mereng cubu uyla bir dekorasyon vardi, ancak zaman, organizasyon nedenleriyle
ve ayni zamanda Cloud kalibinda daha giizel gérdi imden dolay, bir kadife glaziir spreyi kullanmay: tercih
eftim.

41. Tathyr kaliptan ¢ikartin, ardindan sprey i eyle glaze piskirtin (bunu yaparken, yapaca iniz yeri
korumalisiniz, hizla ¢ok kirli olabilir).
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