Gianduja

Préparation : 20 min ® Cuisson : 20 min

Ingrédients

* 300g yiksek oranda kakao igeren siitli gikolata (Valrhona Bahibé 46% kullandim)
* 300g findik
* 300g pudra ekeri

Préparation

Findiklara olan tutkumun farkindasiniz, bu yiizden buraya gianduja tarifi eklememi olmam biraz a irhciyd.
Arada sirada yapmayi ihmal etmedim, ama foto raflar cekip tarifi yazacak zamanim hig olmami .
Bu, kutlamalar icin harika bir hediye, bu yiizden bu sefer illistrasyonlu tarif i te buradal!

Gianduja ok basit, findik, pudra ekeri ve siitlii gikolatanin bir kart imidir.

Ve miktarlari yariya indirerek de yapabilirsiniz, herhangi bir sorun ya amazsiniz.
Findiklari 150°C'de yakla 1k 20 dakika boyunca kavurarak ba layin.

So umaya birakin, ardindan findik kabuklarini gikarmak igin ovalayin (bu konuda ¢ok israrci olmaniza gerek
yok, biraz kalirsa sorun de ildir).
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5. Tabii ki, isterseniz sitli gikolata yerine bitter gikolata kullanabilirsiniz, bu da gok lezzetli olacaktir!
6.
7.
8.

9. Daha sonra bunlari pudra ekeri ile birlikte bir mutfak robotuna koyun ve piiriizsiz, homojen ve neredeyse sivi
bir kivama gelene kadar kari tirin.

10. Robotunuz ¢ok gU<;|U de ilse, bu biraz zaman alabilir; motorun a ir1 1Isinmamasi icin ara vermeyi unutmayin.
11. Kesintisiz olarak 15 dakika kadar sijrebilir.

12. Daha sonra, benmari usuli gikolatay: eritin ve 35°C'yi gegmedi inden emin olun.

13. Cikolatayr ya robota dékip kari tirabilir ya da spatula ile kari tirabilirsiniz.

14. Giandujay1 hemen kaliplara ya da kisgik kareler/dikddrtgenler kesmek icin bir cergeveye dskin.

15. Kristalle meye birakin.

16. Giandujalarimin Gizerini temperlenmi  cikolatayla kapladim ¢iinki yolculuk yapmasi gerekti i icin bdyle daha
iyi dayanacaktir, ama bu kesinlikle zorunlu de il; ancak birkag giin/hafta saklamak istiyorsaniz, buzdolabinda
muhafaza etmenizi 6neririm.

17. te, gianduja hazir, ofiyet olsun!
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