Fishkli mermer kek (Nicolas Paciello)

Ingrédients

® 20 cm uzunlu unda bir kek icin:
* 65g yumu ak fereya |
® 110g eker (kristal eker, esmer eker, muscovado... hangisini isterseniz! Ben yari yariya kristal ve muscovado

ekledim)

® secti iniz ekere gore, mermer gorinimiiniz daha az veya cok be|irgin olacaktir (muscovado ile, hamur cok
renkli oluyor ve Antep fish 1 hamurundan daha az ayriliyor)
* 80g bijtin yumurta

® 110g T45 un

* 4g kabartma tozu

* 30g tam ya |i siit

® 759 bitin yumurta

® 90g kristal eker

¢ | tutam tuz

e 70g T45 un

* 3g kabartma tozu

* 10g Antep fisti 1 tozu

* 40g tam ya | sivi krema

* 80g Antep fisti 1 ezmesi

e 30g findik tereya 1 (yakla ik 45-50g tereya 1)

* 150g tam ya | sivi krema

 200g beyaz kuvertir gikolata (Valrhona ivorian)

* 4g 200 bloom jelatin

Préparation

1. Ginin tarifi, Nicolas Paciello'nun diinki Instagram hesabinda payla ti 1 Antep fistikli mermer kek tarifi.

2. Bu basit bir mermer kek: sade veya vanilyali bir hamur ve Antep fistikli bir hamur, ancak orijinalli i milféy
tarzi mermer kaplamasinda yahyor.

3. Tabii ki kaplamadan vazgegip keki bu haliyle yiyebilirsiniz, 5zellikle de bu, kekinizi kesip ist kismini
cikarmaniz yerine bitin halde tutmanizi sa layacakhr.

4. Do rusu, iyi kabarmi tkeklere olan geni tbir tercihim var, ancak bu sefer mermer kaplamay test etmek igin bir
istisna yaptim.

5. Goriinim agisindan ¢ok ho thir sonug veriyor ve istedi iniz kek aromalarina (chududu igin pembe, findik igin
kahverengi.

6. ) uyarlanabilir.

7. Son olarak, keki kesmeden bir kaplama yapmak isterseniz, ayni ganaij tarifini hazirlayip tamamen Antep fish 1
piresiyle tatlandirabilirsiniz; boylece ho , ye il ve kabarik bir kek elde edebilirsiniz ;-) Hazirlik stresi: Kek igin 30
dakika + 45 dakika pi me siresi + kaplama icin 30 dakika ve en az 4 saat dinlenme20 cm uzunlu unda bir kek
icin: Mimkinse, kek yapimina ba lamadan birkag saat 6nce tim malzemelerinizi buzdolabindan ¢ikararak oda
sicakli ina gelmelerini sa layn.

8. Sade/vanilyali kek hamuru: yumu ok tereya 1 eker (kristal eker, esmer eker, muscovado.

9. hangisini isterseniz!

10. Yumu ok tereya ini eker(ler) ve ekleyip iste e ba li olarak vanilya ile kari tirin.

11. Yumurtalari ekleyin, cirpma teli ile kari tirin, ardindan énceden kari tirilmi funu ve kabartma tozunu ekleyin.
12. Siti ekleyip kari tirarak hamuru hazirlayin ve montaja kadar bekletin.

13. Findik tereya ini hazirlamakla ba layin: tavaya koyun ve kisik/orta ate te pi irin, ¢iirdamasi durana kadar



(mis gibi kokmali ve kehribar rengi olmali); dikkatlice siirekli kontrol edin, hizla yanabilir.
14. Hazir oldu unda pi irmeyi durdurmak igin so uk bir kaba dékin.

15. So umaya birakin ve hamura katmadan 8nce tam miktari tartmay unutmayin.

16. Yumurtalari eker ile kari tirin.

17. Onceden kari tirilmi tunu, kabartma tozunu ve tuzu ekleyin.

18. Ardindan Antep fish 1 tozunu, sonra sivi kremayi ve Antep fisti 1 ezmesini ekleyin.

19. Son olarak, hafifce so utulmu thindik tereya ini da ekleyin.

20. Pi irme: Firini 200°C'ye 1sitin.

21. Kek kalibinizi tereya 1 ile ya layin ve unlayin veya ya | ka it ile kaplayin.

22. Kalibin altina yakla 1k 1/3 sade kek hamurunu dékiin, daha sonra kalibin ortasina dékerek (veya bir krema
torbas! ile sikarak) iki hamuru déni imli olarak ekleyin.

23. Hamurun ortasina ince bir tereya 1 gizgisi gekin, ardindan sicakli 1 150°C'ye indirerek firina verin.

24. Yakla 1k 45 dakika pi irin (bigak ucuyla kontrol edin).

25. Kekin ortasina tereya 1 ¢izgisi koymadiysaniz, kekin e it ekilde kabarmasina yardimer olmak igin pi irmenin

15.

26. dakikasinda kekin ortasini "kesebilirsiniz".

27. Finndan ¢ikarinca kaliptan ¢ikarip so umaya birakin.

28. Bu halleriyle yiyebilir veya a a idaki kaplamay: yapabilirsiniz.

29. Jelatin yapraklarini so uk su dolu bijyiik bir kaseye koyun.

30. Sivi kremay 1siin ve ardindan rehidre edilmi tve siizilmi fjelatin yapraklarini ekleyin.

31. Sicak kremay: eritilmi tveya do ranmi theyaz cikolatanin iizerine ddkiin ve homojen bir ganaj elde etmek
icin iyice kari tirin.

32. Ganaijin kiigik bir kismini alin ve Antep fisti 1 ezmesi ile kari tirin.
33. ki ganaji temas halinde streg filmle sarin ve birkag saat so utun.
34. Kekin " apkasini" diiz olacak ekilde kesin, ardindan ters cevirin ve bir tel 1zgaraya yerle tirin.

35. Ardindan, ganai|ar| hafifce 1sihin, ancak yumu ak olmalari icin 1sinin ¢cok fazla olmamasina dikkat edin
(yakla 1k 30-35°C).

36. Antep fishkli ganaji bir krema torbasina veya bir kijlaha koyun.

37. Sade ganaiji kekin Gzerine dokiin.

38. Kekin Ustine dik olarak cizgiler yapin, yakla ik 1 ¢cm arayla.

39. Biga 1 kullanarak mermer etkisi verin: Kekin ortasinda bir bigak darbesi, ardindan her iki yanda iki ters cizgi.

40. Gorintiler kelimelerden daha agiklayici oldu u igin, i te kaplamanin kigik bir videosu: Kenarlara spatu ay
sirerek diizle tirin ve do ranmi tAntep fistiklariyla kaplayin.
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