Vanilyali, findikli ve gikolatali profiterol

Ingrédients

* 8 ki iigin (ki i ba 1 yakla ik 3 adet):
* 518g tam ya | sit

* 165g sivi krema

* 120g toz eker

* 50g atomize glikoz

* 50g ya siz sit tozu

e 4g dondurma stabilizatdri
* 1 vanilya gubu u

* 150g findik piresi

® 65¢ su

* 85g tam ya |i taze sit

® 2g tuz

* 29 toz eker

* 60g tereya i

® 80g un

* 125¢g tam yumurta

* 210g Cardibes gikolatasi
e 270g sivi krema

Préparation

1. Fransa'da en yaygin tatlilardan biri olan profiteroller, burada heniiz yoktu!

2. te benim basit versiyonum, findik ve vanilyali dondurmayla birlikte gikolata sosuyla harika bir uyum
yakalayabilirsiniz.

3. Kendi dondurmanizi yapmak igin zamaniniz veya ekipmaniniz yoksa elbette hazir dondurma kullanabilir ve
zevkinize gore aromalari ¢e itlendirebilirsiniz; bu durumda bu tath oldukca hizl bir ekilde hazirlanir ancak
lezzeti her zamanki kadar giizel kalir!

4. Malzemeler: Norohy'nin Madagaskar vanilyasini ve Valrhona'nin Caraibes cikolatasini kullandim:

ILETAITUNGATEAU kodu ile tim sitede %20 indirim (ba |).
5. Findik pijresi olarak Koro'yu kullandim: Tiém sitede %5 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (ba | de il).

6. Malzemeler:Delikli tepsi Sikma torbasi 10mm duylu Hazirlik siresi: 50 dakika + pi irme + dinlenme8 ki i igin
(ki i ba 1 yakla 1k 3 adet): Findik ve vanilyali dondurma:  tam ya | siit sivi krema toz eker atomize glikoz
ya siz sit tozu dondurma stabilizatéri 1 vanilya cubu u  findik piresi Siit ve kremayi vanilya ¢ubu unun
taneleri ile kaynatin.

7. Ardindan eker, glikoz, siit fozu ve stabilizatéri ekleyin, iyice kari firin ve kari imi 85°C'ye getirin.
8.  Ardindan findik piresini ekleyin, kari imi siiziin ve bir daldirma blenderi ile kari tirin.
9. Buzdolabinda so utun.

10.  Buzdolabinda en az 4 saat bekledikten sonra tekrar kari tirin ve dondurma makinenize veya dondurma
makinaniza dskin.

11. Montaj yapilana kadar dondurucuda saklayin.

12. Choux hamuru: su tam ya |i taze siit tuz toz eker tereya 1 un tam yumurta Firini 180°'ye isihin.
13. Su, siit, tuz, eker ve tereya ini kaynatin.

14.  Ate ten aldiktan sonra elenmi unu tek seferde ekleyin.

15. Kari imi ate e geri koyun ve birkag dakika boyunca spatula ile kari tirarak hafif bir film olu ana kadar di tk
ate te kurutun.



16.  Hamuru bir kaseye (veya robotun kabina) koyun ve hafifce kari tirarak yumurtalari azar azar eklemeden
dnce so umasini sa layin.

17. Her eklemeden 6nce kari imin homojen olmasini bekleyin.

18. Hamurun saten bir gérinim kazandi inda kari trmayi birakin: Parma inizla ekt iniz bir gizginin tekrar
kapanmasi gerekir.

19. Kk chouxlar torbayla sikin (torbayla sikh iniz boyuta gére 25 ile 30 arasinda kiigik choux elde
etmelisiniz).

20.  Biraz pudra eker serpi tirin, ardindan chouxlari 180°C'de 30 dakika boyunca pi irin.

21. So umaya birakin.

22. Cikolata sosu &amp; montaj:  Cardibes cikolatasi sivi krema Ne kadar isterseniz do ranmi
findik Cikolatay: eritin, ardindan kari imi piiriizsiz ve parlak bir ganaj elde etmek igin sicak kremay: azar azar
gikolatanin iizerine dékiin; gerekirse bir daldirma blenderi kullanin.

23. Daha sonra chouxlari bir top dondurma ile doldurun, her taba a 3 choux yerle tirin, izerine gikolata
ganaijini dékiin ve birkag do ranmi findik ekleyin.

24. Hemen servis yapin ve dfiyet olsun!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



