Kurabiye Tart, Cikolata & Vanilya

Ingrédients

* 105g yumu atilmi tereya 1
* 70g esmer eker

 70g toz eker

¢ 30g tam yumurta

® 180g T45 un

* 3,5g kabartma tozu

* 60g bitter ikolata ¢itir toplar
* 90g Guanaja gikolatas

* 105g Guanaija gikolatasi

* 125g tam ya |i krema

* 5g bal

* 459 tuile kurabiye

* 35g Guanaja cikolatasi

* 55g badem ve findik pralin
* 150g %35 ya li sivi krema
® 25g pudra ekeri

* 1 vanilya gubu u

Préparation
1. Valrhona, birkag giin 8nce tariflerin yani sira gikolata, pralin, gihir toplar ve hatta yepyeni Norohy
vanilyalarinin bulunabilece i yeni bir web sitesi ba lath!

2. Uriinler eve teslim edilecek ekilde sipari edilebilir veya Valrhona trinlerini satan yerel zanaatkarlar
bulunabilir.

3. Bu yeni sitenin lansmani vesilesiyle, icinde birkag iriin bulunan bir paket aldim ve evde yapilabilir ve tabii ki
gikolatali lezzetli bir tarif yapip payla ma gérevi aldim ;-) te bu nedenle az malzeme ve zaman gerektiren
gikolata ve vanilyali kurabiye turtasi tarifiyle kar inizdayim, bu tarif Guanaja gikolatasi (%70 kakao igeren bitter
gikolata), badem-findik pralin, bitter cikolata ¢itir toplar ve vanilya kullanir.

4. Bu tarif, Cyril Lignac'in kurabiye tarifinden esinlenerek hazirladi im bir kurabiye tabani, bir pralin citir
katmani, bir ganaj ve vanilyali krem antiyi iceriyor, kisacasi siper lezzetli bir tath!

5. Unu ve kabartma tozunu iki ekerle kari tirin.

6. Sonra krem haline gelmi tereya 1 ve ardindan yumurtay: ekleyin.

7. Kari im homojen hale geldi inde, ¢itir ¢itir toplari ve farkli boyutlarda do ranmi gikolatay: ekleyin.
8. Tart kalibini ya layin ve ardindan hamuru iceriye ellerinizle yayin, kenarlarini biraz kaldirarak.

9. Kalan hamurla, tarhin dekoru igin mini kurabiyeler yapabilirsiniz.

10. Finni 175°C'ye 1sitin ve kurabiyenizi yakla ik 18 dakika pi irin (mini kurabiyeler yaparsaniz tabii ki daha
hizli, 5 dakikadan az pi eceklerdir).

11. Kurabiyenin so umasini bekleyin.

12. Guanaija gikolatasi tam ya I krema bal Cikolatayr mikrodalgada veya benmari usuli yava ¢a erit.
13. Ayni zamanda, kremay1 bal ile isitin.

14. Sicak kremanin igte birini gikolatanin Gzerine dékiin, spatula ile kari tirarak ortada iyice cirpin.

15. Ardindan ikinci tgte birlik kismi ekleyin, kari trmaya devam edin, sonra son tgte birlik kismi ekleyin.

16. Ganaj parlak ve homojen hale geldi inde, izerini streg filmle kaplayin ve so umaya birakin (aceleniz varsa
buzdolabina koyabilirsiniz).



17. Guanaja gikolatasi badem ve findik pralin Cikolatay: benmari usulii veya mikrodalgada yava ga erit.

18. Pralini ekleyin, ardindan ufalanmi tuile kurabiyeleri ekleyin.

19. Kitir katmani so umu  kurabiyenin iizerine yayin, ardindan kitir katmanin sertle mesi icin buzdolabina koyun.
20. Sivi kremayi vanilya taneleri ile cirpin.

21. Krem anti koyula maya ba ladi inda pudra ekerini ekleyin ve sert bir krem anti elde edene kadar girpmaya
devam edin.

22. Montaj: Ganaj kahla tikian sonra, 14mm bir yuvarlak uc takili bir krema torbasina koyun.
23. Krem antiyi 16mm diiz ug takili bir krema torbasina koyun.

24. So umu kitir katman iizerine ganaj ve krem antiyi déni imli olarak sikin, ardindan mini kurabiyeler,
birkag citir top ve pralin ile tart sisleyin.

25. Afiyet olsun!
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