Dulcey kek, pecan cevizi & vanilya

Ingrédients

* 1 vanilya gubu u

* 115g dulcey

* 70g tam ya |i siit

* 1,3g jelatin

* 135g %35 ya li sivi krema
¢ 759 tereya i

* 80g eker

* 1 yumurta sarisi

¢ 100g un

e 35¢g ceviz

¢ 3 yumurta

* 75g eker

* 135g dulcey

* 100g tereya |

* 160g un

* 79 kabartma tozu

* 20g tam ya |i krema

* 20g ceviz

* 25 ila 30 dakika boyunca yakla 1k 170°C'de pi irin (keke batirilan biga in ucu kuru gikmali).
* 150g dulcey

® 20g nétr ya

* 35g ince do ranmi ceviz
* 200g %35 ya li sivi krema
* 20g pudra ekeri

e 259 ceviz ezmesi

Préparation

1. te birkag hafta 8nce yapti im ama yazmaya zaman bulamadi im bir kek tarifi!

2. Her yil oldu u gibi ubat ayinda kocamin do um giiniini kutluyoruz ve genellikle vanilya cevizli (onun favori
kombinasyonlarindan biri) bir kek yapryorum: gecen yil bir arlot, dnceki yil bir tart yapmi tim ve bu yil cikolata
dulcey, biskiivi tadindaki gikolata, ceviz ve tabi ki vanilyayla cok iyi uyum sa layan bir kek/pasta s6z konusu!

3. Yapimi kolay bir kek, yalnizca namelaka buzdolabinda kristalize olabilmesi igin bir giin énceden ba lamaniz
gerekiyor.

4. Malzemeler: Krema torbasi 12mm Duya 14mm Kigisk firin ucu 22cm Cember Oklava Malzemeler: Ceviz
ezmesi ve ceviz Koro kullandim: ILETAITUNGATEAU kodu ile tim sitede %5 indirim (ba lanhsiz).

5. Vanilya Norohy ve Valrhona'dan Dulcey cikolata kullandim: ILETAITUNGATEAU kodu ile tim sitede %20
indirim (ba lantli).

6. Hazirlik siresi: 1510 + 40 dakika pi irme 22cm ¢apinda bir kek icin: Namelaka dulcey vanilya: 1 vanilya
gubu u dulcey tam ya lisit 1, jelatin %35 ya li sivi krema Jelatini so uk suda yeniden nemlendirin.

7. Suti vanilya ile 1sitin, yeniden nemlendirilmi ve suyu sikilmi jelatini ekleyin, ardindan &nceden eritilmi
cikolatanin izerine dékiin.

8. Piriizsiiz ve parlak bir ganaj elde edene kadar kari tirin, ardindan so uk kremay: ekleyin ve tekrar kari tirin.

9. Namelakay: streg film ile kaplayin ve buzdolabinda birkag saat, miimkiinse bir gece miiddetince kristalize
olmaya birakin.

10. Pecan sablé: tereya1 eker 1 yumurtasarisi un ceviz Yumu ak tereya ini ekerle kari tirin, ardindan
yumurta sarisini ekleyin.



11.  Daha sonra unu ekleyin ve son olarak do ranmi cevizleri ekleyin.

12. Hamuru iki ya li ka it arasinda agin, ardindan en az 45 dakika buzdolabina koyun.
13. Sonra, Ustteki ya |i ka i1di gikarin ve sabléyi yakla 1k 15 dakika boyunca 170°C'de pi irin.
14. Firnndan ¢ikar ¢ikmaz, sabléyi dikkatlice kiigik kareler halinde kesin ve so umaya birakin.

15.  Tabii ki, fazla olacak ama daha az hamur yapmak zor; ayrica sablé yalniz ba ina bir kahve e li inde de
ok lezzetli  Dulcey kek: 3 yumurta eker dulcey tereyai un kabartmatozu tam ya li krema ceviz
Dulcey cikolatasini tereya iyla erit.

16. Yumurtalari ekerle cirpin.

17. Eritilmi cikolatay: ve tereya ini ekleyin.

18.  Unu, kabartma tozunu ve son olarak kremayi ve do ranmi cevizleri ilave edin.

19. 22cm gapinda bir gember veya kaliba hamuru dékin.

20. 25 ila 30 dakika boyunca yakla 1tk 170°C'de pi irin (keke batirilan biga in ucu kuru ¢ikmali).
21. Sicaklik azaltldi inda tamamen so umaya birakin.

22. Rocher glazir: dulcey nétrya ince do ranmi ceviz Cikolatay: eritin.

23. Nétr ya 1, ardindan cevizleri ekleyin.

24.  Pastanin Ust kismini diz bir yiizey elde etmek icin kesin.
25.  Pastayi glaziire batirin (pastanin alti ve yanlari glazirle kaplanmalidir).
26.  Pecan kremasi: %35 ya li sivi krema pudra ekeri ceviz ezmesi  Sivi kremay ¢irpin; yo unla maya

ba ladi inda pudra ekerini ve ceviz ezmesini ekleyin.

27. Kremayi ve dulcey namelakay: pasta iizerine sikin, ardindan sablé ceviz karelerini ve birkag bijtin ceviz
ekleyip tadini ¢ikarin!
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