Saint-Marc

Ingrédients

® 20 ila 22cm ¢apinda bir pasta igin:
¢ 100g yumurta

* 80g pudra ekeri

* 80g badem tozu

® 16g tereya i

® 25g un

* 100g yumurta aki

® 32g toz eker

* 300g %35 ya |i krema

* 60g tam ya |i sit

* 120g %66 bitter gikolata

® 275g %35 ya li krema

* 30g pudra ekeri

* 1 vanilya gubu u

* 20g eker

* 1 ¢ay ka 11 vanilya aromasi
* 30g %35 ya li krema

Préparation

1. Dizenleme: te birkag yil sonra bu pastanin yeni bir versiyonu ile buradayim; bu siire zarfinda bu tatly
birkag pastanede denedim ve yeni tarifim test ettiklerime daha yakin (ve ayrica yapmasi daha basit!

2.).

3. Gegen giin kayinvalidemin do um giiniiydi ve bu vesileyle benden bir Saint-Marc istemi ti.

4. Bilmeyenler igin, bu iki kat Joconde biskiivi arasinda gikolata képi i ve vanilyali Chiboust kremasi bulunan bir
tathdir.

5. Gériint e gére 1970'lerde yaratlmi , birkag versiyonu var ama resmi bir tarifi yok.
6. Birkag ara hrmadan sonra, Thuries dergisinin N°12 sayisinda M.

7. Peltier'in tarifinin bir bdlimini (boulangerie.

8. net forumunda) buldum.

9. Chiboust kremasinin oranlarini belirtiyordu ki, bu oranlari a a 1da bulacaksiniz ama di er iki unsurun tarifleri
yoktu.

10. Bu yiizden Jacques Genin'in Opera'sinin Joconde biskivisini ve Fashion Cooking'in Royal gikolata képi Gnii
kullandim.

11. Ortaya ¢ikan, taze ve leziz bir tath oldu ve tim aile tarafindan be enildi, bu yiizden a a 1da bu pastanin

versiyonunu veriyorum :-) Malzemeler:Mini agili spatulaDelikli plaka22cm ¢emberRédoitMutfak alevieme
cihazi cindekiler:Koro badem tozu kullandim: sitede tim ali veri ler icin %5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu
(ortak de il).

12. Madagaskar vanilyasi Norohy &amp; Valrhona Cardibes cikolatasi kullandim: sitede tim ali veri ler igin
%20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ortakl).

13. Hazirlik siresi: 50 dakika + 10 dakika pi irme20 ila 22cm ¢apinda bir pasta igin: Joconde biskivi:
yumurta pudra ekeri badem tozu tereya 1 un yumurta aki toz eker Tereya ini eritin ve ihmaya birakin.

14. Fransiz beze hazirlayin: yumurta aklarini cirpin.

15. Képiirmeye ba ladi inda, dii itk devirde girparak toz ekerin 1/3'ini ekleyin.



16. eker dahil olduktan sonra ikinci iigiincii ve ardindan iigiinci kismini ekleyin.

17. Sonunda giizel, piriizsiz ve parlak bir beze elde etmek igin ¢irpma hizini artirin.
18.  Yumurtalar pudra ekeriyle beyaz ve kabarik bir kari im elde edene kadar cirpin.
19.  Sonra badem tozunu ekleyin.

20.  Ardindan Fransiz bezeyi ve ardindan elenmi unu kari ima ekleyin.

21. Son olarak erimi tereya ini ekleyin (kari imin ¢ékmesini nlemek igin bir kismini alip tereya 1 ile
kari tirarak, ardindan bu kari imi hamura dahil ediyorum), ardindan ya |i ka itla kapli bir tepsiye yakla 1tk 1 cm

kalinli inda dékin.

22.  200°C'de 8 ila 10 dakika pi irin.

23. Firndan gikardiktan sonra biskiiviyi bir 1izgaranin izerine koyup dinlendirin.

24.  Sonra, dairenizin boyutuna uygun bir daire kesin.

25. Biskiiviyi dnceden rédoit ile kaplanmi gemberin dibine yerle tirin.

26.  Cikolata képi G: %35 ya I krema tam ya li sit %66 bitter cikolata Cikolatay: eritin.

27.  Siti isiin ve ardindan eritilmi gikolataya ekleyip bir spatula ile iyice kari rarak piirizsiz ve parlak bir
ganaj elde edin.

28.  Ganaj yakla 1k 35°C oldu unda, kremayi ¢ok sert olmayan bir ekilde girpin.
29.  Yava ¢a ganaja kari tirin.
30. Kopi i hemen Joconde biskivilerinin iizerine dékin, yizeyi diizle tirin ve buzdolabinda dinlendirin.

31. Vanilyali krem anti: %35 ya I krema pudra ekeri 1 vanilya gubu u Kremayi vanilya ¢ubu unun i¢
taneleri ile girpin.

32. Krem anti sertle meye ba ladi inda pudra ekerini ekleyin.
33.  Krem antiyi cikolatali képii Gn Uzerine ddkiin, yiizeyi dizle tirin ve buzdolabinda dinlendirin.

34.  Vanilyal sabayon:1 yumurta sarisi - eker 1 ¢ay ka 1 1 vanilya aromasi %35 ya | krema
Karamelizasyon igin esmer eker Yumurta sarisini eker ve vanilya ile cirpin.

35.  Kari imi benmari Gizerinde sabayon 70°C'ye ula ana kadar girpin.

36. Kari im beyazla ip kabarir.

37. Iimaya birakin, ardindan kremayi cirpip &nceki kari ima kari tirin.

38.  Vanilyali sabayonu vanilyali krem antinin iizerine yayin, ardindan buzdolabinda dinlendirin.
39.  Daha sonra, esmer eker serpin ve yiizeyi karamelize edin, tipki bir créme brélée gibi.

40. Dikkatli olun, alevi cok uzun siire birakmayin, aksi halde krem anti eriyebilir.

41. Karamelizasyondan sonra, Saint-Marc'i en az 1 saat buzdolabinda bekletin (daha az bekletirseniz, vanilyals
krem antiniz benimkiler gibi daha az tutacakhr), ardindan kahptan cikarin ve keyfini cikarin!
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