Kahveli & findik pralinli eklerler

Ingrédients

e 12 ekler icin:

® 75g sit

® 75g su

* 1 cay ka1 1 bal

* 60g tereya |

® 90g T55 un

* 150g yumurta (yakla 1k 3 adet)
* 150g tam ya | siit

* 150g tam ya |i krema

® 2 yumurta

* 40g eker

¢ 30g ni asta

¢ 30g tereya i

* 90g espresso kahve

* 160g findik pralin

® 20g tereya i

* 20g eker

® 20g un

* 20g findik tozu

* 4 malzemeyi kari tirin, sonra pi irme ka 1di kapli bir tepsiye kiicik hamur pargalari yerle tirin.

Préparation
1. Turta, galette des rois veya kurabiyelerden sonra, kahve ve findik kombinasyonu (anladi iniz Gzere
favorilerimden biri) hem yumu ak hem de citir eklerlerle geri déniyor.

2. Bu klasik eklerler arasinda, choux hamuru, pastaci kremasi ve biti icin fondan var, ancak findik lezzetini
arhrmak ve farkli bir doku katmak icin streusel ekledim!

3. Sity, suyu, tuzu, ekeri, bali ve tereya iniisihin.
4. Tereya 1 tamamen eridi inde ve sivi kaynama noktasina ula ti inda una ekleyin ve iyice kari tirin.

5. Kari imi tekrar ate e koyun ve siirekli kari tirarak 2 dakika pi irin, tencerenin dibinde ince bir tabaka
olu malidir.

6. Kart imi mikserin kabina dékiin ve birkac dakika so umasi icin kari tirin.
7. Yumurta ekleyerek her ekleyi te iyice kari rarak parlak bir hamur elde edene kadar devam edin.

8. Bir tepsiye ekler sikin, pudra ekeri serpin ve dnceden isihlmi 170°C statik firinda yakla 1k 35 dakika pi irin,
firni agmayin.

9. So umaya birakin.

10. Yumurtalari eker ve ni asta ile cirpin.

11. Siti kremayla isitin,

12. Sicak sivinin yarisini yumurtalara kari irarak dékiin, sonra hepsini tencereye geri dokin.
13. Orta ate te sirekli girparak koyula ana kadar pi irin.

14. Ate ten aldiktan sonra tereya ini, kahveyi ve son olarak findik pralini ekleyin.

15. Krema homojen oldu unda, temas halinde streg filmle kaplayin ve buzdolabinda so utun.

16. Streusel: tereya1 eker un findik tozu 4 malzemeyi kari tirin, sonra pi irme ka 1di kapl bir tepsiye kiicik
hamur pargalari yerle tirin.



17. Onceden isiilmi 180°C firinda yakla 1k 10 dakika pi irin, kurabiyelerin iyice kizarmasi gerekir.

18. Kahveli Fondan: Yakla 1k 350- beyaz fondan Kahve 6zii (veya yoksa, eker kami 1 urubu ve ¢éziinir kahve
kari imi) Fondani yava ¢a isitin (a i1 1sitmamaya dikkat edin, parlakli ini kaybeder), 37°C'yi gegmeyin.

19. Eklerleri kaplayin, ardindan izerlerine streusel parcalari ekleyin.

20. Lezzetlemeden &nce sertle meye birakin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



