Paris-Brest (praling findik krema muslin)

Ingrédients
* 8 ki ilik (ki i ba 1 yakla 1k 3 choux):

* 40g yumu ami tereya |
* 50g esmer eker

® 40g un

* 10g ekersiz kakao tozu
® 65g su

* 859 tam ya |i taze sijt

® 2g tuz

* 2gtoz eker

¢ 60g tereya 1

¢ 80g un

* 125g biitin yumurtalar
e 250g sut

® 55g toz eker

* 50g yumurta sarisi

® 25g misir ni astasi

e 259 tereya i

* 150g findik pralin

* 125g yumu ak tereya |

Préparation

1. Klasik tatlilarin en siradanlarindan biri ama yine de en iyilerinden biri, &zellikle %100 findik versiyonunda
(favorim!

2.).

3. eker sikma torbalarinizi hazirlayin - Malzemeler: Valrhona markali kakao tozunu kullandim: sitedeki her
eyde %20 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (offiliate).

4. Malzemeler: Delikli tepsi eker sikma torbalari 10mm ug Kiigik firin ucu 14mm Hazirlik Siresi: 50 dakika +
pi irme + dinlenme8 ki ilik (ki i ba 1 yakla 1k 3 choux): Kakaolu Kraker: yumu ami tereya 1 esmer eker un
ekersiz kakao tozu Yumu ak tereya ini kuru malzemelerle kari tirin.

5. Hamuru iki parca ya | ka it arasinda ince ekilde agin, ardindan krakeri dondurucuya yerle tirin.

6.  Choux Hamuru: su tam ya li taze siit tuz toz eker tereya i un bitin yumurtalar Firini 180°C'ye
1sitin.

7. Su, siit, tuz, eker ve tereya ini kaynamaya getirin.
8.  Ate ten alin, elekten gecirilmi unu bir kerede ekleyin.

9. Oca a geri koyun ve spatula yardimiyla kisik ate te birkag dakika boyunca tabanin hafif bir deri olu ana
kadar kuru hale getirin.

10. Hamuru bir kaseye (veya mikserin kabina) alin ve hdfifce kari tirarak so utun, ardindan hafifce clrp||m|
yumurtalar yava ¢a orta hizda ekleyin.

11. Her eklemeden dnce hamurun homojen olmasini bekleyin.

12. Hamur ipeksi bir gérinim aldi inda kari tirmay1 birakin: Parma inizi hamurda sirerek olu turdu unuz cizgi
kaybolmal.

13.  Ya i ka itla kaplh bir tepsiye yakla 1k 12-15 cm gapinda bir choux halkasi sikin.
14.  E er fazla choux hamurunuz kalirsa, chouquette yapabilir veya buzlu a koyabilirsiniz.

15.  Piirme: Choux hamuru biyikli inde bir kraker halkasi kesin, ardindan hamurun iizerine yerle tirin.



16.  180°C'de yakla ik 30 dakika pi irin, ardindan so umaya birakin.

17.  Pralin Kremasi: sit toz eker yumurta sarisi  msir ni astasi tereya 1 findik pralin: Yumurta sarilarini
eker ve ni asta ile irpin.

18.  Ayni andq, siiti kaynatin.

19. Yarim siiti yumurtalarin iizerine dokiin ve kari tirin, ardindan hepsini tekrar tencereye dokin.

20.  Krem kalinla ana kadar sirekli kari tirarak orta ate te pi irin, ardindan tereya ini ve pralini ekleyin.
21. Kremay: temas edecek ekilde sarin ve tamamen so umasi icin buzdolabinda bekletin.

22.  Mousseline Kremasi &mp; Montaj: yumu ak tereya 1 stedi iniz kadar pralin stedi iniz kadar kavrulmu
findik Krema so udu unda, mikserin cirpici aparath kasesine (veya elekirikli cirpici ile) koyun ve gev etmek icin
hafifce cirpin.

23. Ardindan, di Gk hizda yumu ok tereya ini ekleyin.

24. Tereya 1 tamamen kari tiktan sonra, cirpma hizini artirin ve birkag dakika boyunca ¢irpin, krema beyazlayip
kabarmalidir.

25.  Kremayi istedi iniz ugla donahlmi bir sikma torbasina koyun (ben kiigiik bir diiz ug tercih eftim) ve hemen
montaja gegin.

26. Choux hamurunun halkasini yukaridan kesin.

27. Altina pralin sirin.

28.  Kremayi yava ca sikin, ardindan tekrar merkeze pralin ekleyin.

29.  Kremay: sikmay: bitirin, ardindan choux hamurunun "kapa ini" ekleyin, pralin, findik ve pudra ekeriyle
sUsleyin ve dfiyet olsun!
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