Nicolas Paciello’dan esinlenen vanilyali Bundt kek

Ingrédients

® 135g yumurta sarisi

* 170g toz eker

* 100g tam ya | krema

® 135g T45 un

* 3g kabartma tozu

® 45g tereya i

¢ 1 vanilya qubu u

* 50g eker

¢ 150g su

* 150g Valrhona beyaz gikolata (veya ba ka bir beyaz gikolata)
* 1 vanilya ¢ubu u (veya vanilya tozu)
* 789 tam ya | krema

Préparation
1. Birkag ay énce Nicolas Paciello'nun atélyesine kahlma ansim olmu tu ve bizi, cok lezzetli buldu um nlis
vanilyal keki ile a irflami h.

2. Bu yiizden, birkag hafta nce Ginette dergisi #11'de tarifini gériince, tekrar yapabilmek igin ekran gérintileri
aldim.

3. Tabii ki o, yuvarlak bir kalipta pi iriyor ve ben onun glazir tarifine tam olarak uymadim, ama kek tarifi her
zaman ayni ve gercekten cok lezzetl!

4. Tereya ini eritin.

5. Yumurta sarilarini ekerle cirpin.

6. Ayri bir yerde, unu, kabartma tozunu ve vanilya tanelerini kari tirin.

7. Yumurta sarisi ve eker kari imini ekleyin ve bir cirpici yardimiyla kari tirin.

8. Daha sonra, kremay: 3 kez bélerek bir spatula yardimiyla ekleyin, ardindan eritilmi ve so utulmu tereya ini
ekleyin.

9. Kalibinizi ya layin ve unlayin, ardindan kari imi igine dékiin ve 6nceden 1sitlmi 150°C firinda yakla ik 40
dakika pi irin (kekin pi ip pi medi ini kontrol etmek icin icine bir bicak batirin, biga in ucu kuru gikmalidir).

10. Tém malzemeleri bir tencereye koyun ve kaynamaya birakin, ardindan so umaya birakin.
11. Kek firndan ¢ikh inda, bir 1zgaranin iizerine ters gevirin ve keki bir firca yardimiyla ilik urupla islatin.

12. Valrhona beyaz cikolata (veya ba ka bir beyaz ¢ikolata) 1 vanilya cubu u (veya vanilya tozu) tam ya |i
krema Cikolatay: eritin.

13. Kremayi kaynama noktasina getirin ve 3 kere dokerek gikolatanin Gzerine dékiin, béylece piriizsiiz ve
parlak bir ganaj olu turun.

14. Vanilya tanelerini veya vanilya tozunu ekleyin ve iyice kari tirin.
15. Oda sicakli inda biraz so umaya birakin.

16. Kek gikarildiktan ve so utulduktan sonra, ganaji kekin Gzerine yayin ve tamamen kristalle ene kadar
bekleyin, ardindan aofiyetle yiyin!
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