Dért cikolatali tart

Ingrédients

® 20 cm capinda bir tart icin (8 ki ilik):

* 50g yumurta (1 orta boy yumurta)

* 60g tereya i

* 90g pudra ekeri

* 30g findik tozu

* lgtuz

¢ 180g T55 un

¢ 50g patates ni astasi veya misir ni astasi

* 259 Ivoire cikolatasi veya kaliteli bir beyaz gikolata

e 25g findik piresi ( ekersiz)

* 30g ince krep

* 40g tam ya |i sit

* 40g sivi krema

* 16g yumurta sarisi

* 79 eker

* 1g jelatin

* 35g Cardibes gikolatasi veya %65-70 kakao iceren bitter cikolata
* 489 sivi krema

e 70g Jivara cikolatasi (veya %40 kakao igeren siitli gikolata)

* 12g bal

® 20g tereya i

* 120g Dulcey (veya sari gikolata)

® 240g sivi krema

* 1,5g jelatin

® 120g sivi kremayi 1sitin, ardindan oca in altini kapatin ve rehidre edilmi jelatini ekleyin. yice kari tirin,
ardindan sicak kremay birkag seferde eriyen gikolata izerine dokiin. Her eklemeden sonra iyice kari tirarak
pirizsiz ve parlak bir ganaj elde edin.

Préparation
1. Asla yeterince cikolata olmaz, bu yiizden cikolatali tart yapmak yerine 4 cikolatali tart yapmaya karar
verdim!

2. Valrhona gikolatalarini kullandim (Ivoire, Dulcey, Jivara ve Cardibes), ancak a a idaki malzeme listelerinde
e er bunlara sahip de ilseniz nasil de i tirebilece inizi anlatiyorum.

3. Bu tarh bir giin icinde yapmak igin organizasyonunuzu yapabilirsiniz, bu durumda Dulcey ganajini 6ncelikle
yapmanizi dneririm, bdylece so uyup kabarmasi icin yeterince zamani olur, fakat en ideali Dulcey ganaijini ve
tatl hamurunu bir giin 6nceden hazirlayip gerisini hazirlik giinine birakmakhr.

4. Bu tarifte karma ik bir unsur yoktur, farkli dinlenme siirelerini gz niinde bulundurmak gerekir, zellikle her
eyi bir giinde yapiyorsaniz.

5. Tereya ini, pudra ekeri, findik tozu ve tuz ile krem yapin.

6. Sonra yumurtayi ekleyip iyice girpin.

7. Un ve patates ni astasi ile bir kuyu olu turup daha énceki kari imi igine dékin.

8. Unu kari ima dahil edin, sonra hamuru ezin.

9. Homojen bir hamur elde edene kadar hamuru mimkiin oldu unca az ¢ali tirin.

10. Hamuru folyoya sararak en az 2 saat buzdolabinda bekletin.

11. Hamuru 2 ila 3 mm kalinli inda agin, ardindan 20 cm ya lanmi tart kalibina yerle tirin.

12. Tart tabanini so utun (miimkiinse dondurucuya koyun).



13. Daha sonra firini 170°C'ye isitin, tart tabanini gatal ile delin ve yakla 1k 25-30 dakika pi irin.

14. Pi irme i leminin son 10 dakikasinda, halkay: ¢ikarip, biraz sivi krema ile cirpilmi yumurta ile tart tabanini
firca ile parlatiyorum, ancak bu zorunlu de ildir.

15. Tarti oda sicakli inda so umaya birakin.

16. Ivoire cikolatasi veya kaliteli bir beyaz cikolata findik piresi ( ekersiz) ince krep Cikolatay findik piiresi ile
eritin, ardindan ufalanmi ince kreplerle kari tirin.

17. Krokani so umu  tart tabaninin Gzerine yayin ve kristalle meye birakin.

18. Jelatini so uk suda rehidre edin.

19. Siiti ve kremayi kaynatin.

20. cine jelatini ekleyip iyice kari tirarak ekleyin.

21. Yumurta sansini ekerle ¢irpin, ardindan iizerine sicak siit ve kremayi dskiin, iyice cirpin.

22. Kari imi tekrar tencereye dokiin ve sirekli kari tirarak 83°C'ye ula ana kadar pi irin.

23. Termometreniz yoksa, spatula ile kremay: kari tirdi iniz ka 1k Gizerine parma inizla bir ¢izgi gizin.
24. E er gizgi kalirsa ve krema akmazsa kremaniz hazir demekir.

25. Bu ekilde elde edilen kremayi gikolatanin izerine dokiin, ganaj gibi iyice kari tirin ve biraz so umaya

birakin.

26. Krem so udu unda krokanin izerine ddkiin, yiizeyi diizle tirin ve kremanin sertle mesi igin tarh so utun.
27. Tarh so utucuya koymadan énce kremayi ¢itir incilerle serpebilirsiniz.

28. Jivara cikolatasi (veya %40 kakao igeren sitli gikolata) bal tereya 1 Cikolatay: eritin.

29. Siiti bal ile kaynatin, ardindan birkag seferde iyice kari tirarak gikolataya ekleyin ve emiilsiyon olu turun.
30. Ganaj bir miktar so uyana kadar 5 dakika bekleyin, ardindan kiigik pargalara kesilmi tereya ini ekleyin.

31. Gerekirse, piriizsiz bir ganaj elde etmek icin el blenderini kullanarak kari tirin, ardindan kristalize olmu
kremanin izerine dokin.

32. Ganaijin sertle mesi icin tarh tekrar so utun.

33. Jelatini rehidre etmek icin so uk suya koyun.

34. Cikolatay: eritin.

35. sivi kremayi 1sitin, ardindan oca in altini kapatin ve rehidre edilmi jelatini ekleyin.
36. yice kari tirin, ardindan sicak kremay: birkag seferde eriyen cikolata Gizerine dokin.
37. Her eklemeden sonra iyice kar trarak piriizsiz ve parlak bir ganaj elde edin.

38. Ardindan kalan so uk sivi kremayi ekleyin.

39. Streg film ile kaplayin ve en az 6 saat, mimkiinse bir gece so utun.

40. Sonra ganaiji girparak krema kivamina getirin.

41. Puskirtme torbasina diiz bir ug ile yerle tirin (benim piskirtmem igin, 3 farkli diizlikte ug kullandim (1 cm, 1.
42. 5 cm ve 2 cm)).

43. Piskiirtme igin iki secene iniz var, iki secene i de denedim: |k ydntem, biyik tartimda kullandi im: Bir plaka
Uzerine bir gitar efi yerle tirin, ganajdan farkli boyutlarda toplar hazirlayin ve tart capinda bir gember olu turun.

44. Uzerine ikinci bir gitar efi yerle tirin, ardindan istenen etkiyi elde edene kadar ganaii hafifce di er bir plaka
ile bastirin.

45. Plakayr tamamen sertle ene kadar dondurucuya yerle tirin.
46. Ardindan, ilk gitar efini gikartin ve donmu  ganaiji tartin iizerine yerle tirin.

47. kinci ydntem, tartdletimde kullandi im yéntem.



48. Farkli boyutlarda do rudan tartélet Gizerine parlak ganai toplari yerle tirin.
49. Tart ters gevirin ve gitar efli kapl bir plaka izerine "bastirin”.

50. Tim tarhn dondurucudan gegece i icin tartin biraz ¢dzillmesi zaman alacaktir.
51. Her iki ydntem igin de, tarhin ¢ézilmesi igin birkag saat planlayin.

52. Coziilmesi uzun siirecektir ¢iinki ikinci yontemle tim tart dondurucudan gegti.
53. Son a amalar igin, farkl renklerde gitir incileri tarhin izerine serpi tirdim.

54. Ve i te, dort gikolatali tartiniz hazir, afiyet olsun!
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