Ug katli cikolatali kek

Ingrédients

® 20 cm uzunlu unda bir kek icin:

® 135g un

* 180g eker

® 25g ekersiz kakao tozu

* 6g kabartma tozu

* 1 yumurta

* 459 %80 kakao igeren bitter gikolata
e 75g tereya i

* 115g tam ya | siit

* 35g %46 kakao igeren siitli gikolata
* 35g badem piiresi (veya findik)

e 40g ufalanmi dantel krepler

* 150g beyaz cikolata

* 80g sivi krema

* 15g nétr bal

* 250g %66 kakao igeren bitter gikolata
* 60g nétr izim gekirde i ya |

* 85g %40 kakao igeren sitli cikolata
® 15g nétr izim gekirde i ya i

* 20g beyaz gikolata

Préparation
1. Ve evet, burada zaten bir kitap ve birkag tarif olmasina ra men, her zaman yeni kek tarifleri fikirlerim var
te kar inizda ¢lu cikolatal kek, sitli cikolata citir dolgulu ve beyaz cikolatali kremsi ganaj kapl:.

2. ¢ dolgu kalibi olan bu kek kalibinin avantaiji, basit bir gikolatal keki daha gdsteri li ve biraz daha lezzetli bir
tathya déni tirmesine olanak tanimasidir!

3. Ama tabii ki yoksa, sadece kekin altina ¢itir dolguyu yayabilirsiniz Malzeme: ¢ dolgu kalibi Malzemeler:
Valrhona'dan Komuntu, Bahibé &amp; Waina (Ivoire ile de i tirebilirsiniz) cikolatalar kullandim: tim sitede %20
indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantili).

4. Hazirlik siresi: 45 dakika + 1 saat pi irme siresi 20 cm uzunlu unda bir kek icin: Cikolatali kek: un  eker
ekersiz kakao tozu  kabartma tozu 1 yumurta %80 kakao igeren bitter gikolata tereya 1 tam ya li sit  Unu,
ekeri, kakaoyu ve kabartma tozunu kari tirin.

5. Yumurta ekleyin.
6.  Cikolatay: tereya 1 ile eritin, ardindan &nceki kari ima ekleyin.
7. Son olarak siiti ekleyin ve kari imi ya lanmi &amp; unlanmi veya ya i ka it serilmi kaliba dskin.

8. Onceden 160°C'ye 1sitlmi firinda yakla 1k 1 saat kadar pi irin, pi irme sonunda keke batirilan bir bicak
temiz cikmali.

9. Biraz so umasini bekleyin, sonra keki kaliptan ¢ikarin ve tamamen so umaya birakin.

10. Sutlu gikolata gitir dolgu: %46 kakao igeren sitli gikolata  badem piiresi (veya findik) ufalanmi dantel
krepler Cikolatay: eritin, badem piiresini ve ufalanmi dantel krepleri ekleyin.

11.  Kek so udu unda, dolgu kismini citir dolgu ile doldurun, ardindan kristalize olmasi igin buzdolabina
koyun.

12. Beyaz cikolata ganaj:  beyaz cikolata  sivi krema  nétr bal - Cikolatayr eritin.

13. Kremayi bal ile 1sitin, ardindan her ilaveden sonra iyice kari tirarak i a amada gikolataya dékin.



14.  Kristalize olmasini bekleyin, ardindan ganaiji kekin iizerine yayin.

15. Glazir: Kekin iizerine tamamen dokti tm bitter cikolata g|azUrU hazirladim, sonra bazi noktalarina
sutl cikolata g|azUrU ekledim ve son olarak biraz beyoz cikolata eritip birkac dokunu ekledim ve 3 cikolatali bir
glaziir elde ettim; gerekirse, sadece bitter cikolata glaziiri yapabilirsiniz %66 kakao iceren bitter gikolata nétr
Uzim cekirde i ya1 %40 kakao igeren sitlii cikolata nétr iziim gekirde i ya 1 beyaz gikolata Bitter gikolatays
erifin ve ndtr ya 1 ekleyin.

16. Sitlu gikolatay: eritin ve ya 1 ekleyin.

17. Glazirler yakla 1k %35 oldu unda, keki 1zgarada tutarak énce siyah glaziri dskin.
18. Ardindan bazi noktalara sitli cikolata glaziri ekleyin.

19. Son olarak, beyaz cikolatay: eritip bir firga ile keke serpin.

20. Lezzetle tadini cikarmadan &nce glaziiriin kristalize olmasini bekleyin!
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