Kahveli turta

Ingrédients

* 1 yaprak jelatin (2g)
® 285g tam ya i krema
* 30g kahve gekirde i

* 60g beyaz gikolata

e 60g oda sicakli inda tereya 1
* 90g pudra ekeri

* 30g badem tozu

* 1 yumurta

® 160g un

e 50g misir ni astasi

* 59 toz kahve

* 35g siitli gikolata

* 55g pralin

* 45g dentelle krep

e 1 yumurta aki

* 259 eker

* 1 yumurta sarisi

® 25g un

® | espresso

* 35g eker

® 35g yumurta sarisi

* 1259 krema

* 11g ¢6zinebilir kahve
* 659 %46 kakao sitli cikolata

Préparation

1. E er kahveyi seviyorsaniz, do ru yere geldiniz!

2. Bu ho kokulu ve dokularla dolu turta, kahveyi bircok ekilde sunar ve biraz organizasyon gerektirse de, higbir
kismi 6zellikle zor de ildir.

3. Sadece hazirliklari ine yaymayi planlayin, organizasyon bu ekilde daha kolay olacaktir - Malzeme: Oklava
Mini e ik spatula Delikli plaka Krema po etleri Doville saint honoré de Buyer Cercle cannelé De Buyer
Malzemeler: Valrhona'nin Bahibé ve Ivoire cikolatalarini kullandim: tim site icin %20 indirim kodu
ILETAITUNGATEAU (ba lantih).

4. Hazirlik siresi: 1 saat 30 dakika + minimum 6 saat dinlenme + 20 dakika pi irme siiresi 20cm capinda bir
turta icin:  Kahve Ganaiji: 1 yaprak jelatin () tam ya |i krema Tamamlamak igin yeterince krema kahve
cekirde i beyaz cikolata Jelatini so uk suda suya yeniden alin.

5. Kremanizi dnceden dévilmi kahve gekirdekleriyle isitin.

6.  Tencerenizi &rtip 20 ila 30 dakika arasinda demlenmeye birakin.

7. Sonra, kari imi siiziin ve 'ye ula mak iin gerekti i kadar krema ekleyin.

8. Kahve kremanizi 1sitin, ardindan yeniden jelatin ekleyin.

9. Kari imi gikolatanin iizerine dkiin, iyice kari tirin ve yiizeyine biraz temas ederek kapahin.
10. Buzdolabinda minimum 6 saat (tercihen ece) bekletin.

11.  Tath hamur: oda sicakli inda tereya 1 pudra ekeri badem tozu 1 yumurta un musir ni astasi toz
kahve Tereya 1, pudra ekeri, kahve ve badem tozunu giizelce kari tirin.

12.  Kari im homojen oldu unda, yumurtayi, ardindan unu ve misir ni astasini ekleyin.



13. Hizla kari tirarak homojen bir top elde edin, ardindan hamuru sarin ve buzdolabinda minimum 1 saat

bekletin.

14. Sonra, 2 ila 3mm kalinli inda agin, ardindan kalibinizi ya layin ve hamuru en az 2 saat buzdolabinda (veya

30 dakika derin dondurucuda) bekletin.
15.  Hamur tabanini 170°C'de yakla 1k 20 dakika pi irin (hamur altin renk almali), sonra so umaya birakin.

16.  Pralinli ¢itir kat:  sitli gikolata pralin dentelle krep Cikolatay: eritin, ardindan pralin ve pargalanmi
dentelle krep ekleyin.

17.  yi kari tirin, ardindan so utulmu hamur tabanina ¢itir kah yayin.
18. Sertle mesi icin buzdolabina koyun.

19.  Biskiivi: 1 yumurta aki eker 1 yumurta sarisi un Yeterince pudra ekeri 1 espresso Firini 180°C'ye
dnceden sifin.

20. Yumurta akini ekerle ¢irpin, piirizsiz ve parlak bir beze elde edene kadar.
21.  Yumurta sarisini ekleyin, hizlica cirpin, ardindan elenmi unu ekleyin.

22. Pi irme ka 1di kapli bir firin tepsisi izerine bir cik pasta gemberi koyun.
23.  Uzerine pudra ekeri serpin, ardindan 10 ila 15 dakika pi irin.

24. Biskiivi pi tikten ve so uduktan sonra, iizerine kahve dokiin.

25. Kahveli krem:  eker yumurta sarisi krema ¢dziinebilir kahve %46 kakao sitli gikolata Kremays
c6zinebilir kahve ile isitin.

26. Yumurta sanisini eker ile cirpin, ardindan Gzerine sicak kremay: ekleyin.

27.  Bitin kari imi tencereye geri koyun ve sik sik kari irarak 83°C'ye kadar pi irin.

28. Ate ten aldiktan sonra cikolatay: ekleyin, ardindan kiire i veya kari tirici ile kart tirin ve so utun.
29.  Son olarak, biskivinin iizerine yayin.

30.  Garnitir: Kahveli ganaji krema kivamina gelene kadar cirpin.

31. Turta Gzerine sikin, ardindan gikolata kahve cekirdekleri ile sisleyin.

32. Son olarak, tadini cikarin!
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