Kahveli Tropézienne

Ingrédients
® 245g un

® 79 taze maya

® 85 tereya |

* 30g eker

* 1 yumurta

® 10cl st

* 5g tuz

* 150g tam ya | sivi krema (1)

* 100g kirilmi kahve cekirdekleri

® 75g eker

¢ 3 tam yumurta

® 2 yumurta sarisi

® 45g misir ni astasi

* 1 yaprak (2g) jelatin (di sicakli a ba |1 olarak opsiyonel, ama e er %30 yerine %35 ya oranina sahip bir
krema kullaniyorsaniz eklemenizi &neririm, krema daha iyi tutacaktir)

* 300g %35 ya oraninda sivi krema (2)

Préparation

1. Bugiin yeniden Fransiz pastacili inin klasik bir tarifi olan tropézienne'in tarifi ile kar inizdayim.

2. Yine de kiicuk bir de i iklik yaptim, kremay1 kahve ile tatlandirdim ve daha hafif bir sonug igin
tropéziennelerde siklikla kullanilan muslin kremasi (pastaci kremasi + tereya 1) yerine diplomat krema (pastac
kremasi + krema) yapmaya karar verdim.

3. Ben ¢ok sevdi im ve robotunuz yoksa elle de yapilabilecek Nicolas Paciello'nun brioche tarifini kullandim.
4. Bu tarifi daha sonra brioche ve kremoyl istedi iniz gibi (por’qua| cice i, vomi|yc| .

5. ) tatlandirarak tropézienne'nin temeli olarak kullanabilirsiniz.

6. St hafifce ilitin ve icinde taze mayay: eritin.

7. Cengel aparatli robotun kasesine unu, ekeri ve tuzu ekleyip kari tirin, ardindan yumurtay: ekleyin.

8. Surekli yo urarak siti yava yava ekleyin.

9. Yakla ik 10 dakika yo urmaniz gerekir, bdylece hamur homojen ve kabin kenarlarindan ayrilan bir kivamda
olur.

10. Ardindan tereya ini ekleyin ve hamur tekrar kabin kenarlarindan ayrilincaya kadar dii itk hizda yo urmaya
devam edin, béylece hamur diizgiin ve esnek olur.

11. Hamuru folyoya sarin ve buzdolabinda 2 saat bekletin.

12. Dinlendirdikten sonra hamurun havasini alin ve 22 cm ¢apinda bir daire olu turacak ekilde agin.
13. Onu 24 cm'lik ya lanmi bir kaliba yerle tirin ve yakla 1k 1 saat 30 dakika mayalanmaya birakin.
14. Finni 200°C'ye 6nceden isitin.

15. Bir yumurta ile biraz krema ya da siiti cirpin, ardindan firga ile brioche'nin iizerine siriin.

16. sterseniz iri taneli eker serpin ve ardindan 175°C'de 20 ila 30 dakika pi irin (pi irme siresi firniniza gére

de i ebilir).

17. Yakla 1k tam ya li siit + st kinlmi kahve gekirdekleri eker 3 tam yumurta 2 yumurta sarisi misir ni astasi
1 yaprak () jelatin (di sicakli a ba |1 olarak opsiyonel, ama e er %30 yerine %35 ya oranina sahip bir krema
kullaniyorsaniz eklemenizi neririm, krema daha iyi tutacaktir) %35 ya oraninda sivi krema (2) Oncelikle
pastact kremasini hazirlayin: siti isitin ve igine kinlmi kahve gekirdeklerini ekleyin.



18. Uzerini kapatin ve kahve tadinin istedi iniz yo unlu una gére istedi iniz siire boyunca demlemeye birakin.
19. 30 dakika ile 2 saat arasinda demlemenizi dneririm.

20. Zamaniniz yoksa, hazir kahve de kullanabilirsiniz.

21. Jelatini so uk su dolu bir kase iginde yeniden nemlendirin.

22. Kahveyle demlenmi siiti sizin, tartin ve toplam olacak ekilde sit ekleyin.

23. Siity bir tencereye sivi krema (1) ile koyun ve kari imi kaynamaya getirin.

24. Yumurtalari, yumurta sarilarini, ekeri ve misir ni astasini girpin.

25. Sicak sit/kremayi 6nceki kari ima dékiin ve iyice kari tirdiktan sonra tekrar tencereye dokiin ve orta ate te
strekli kari tirarak pi irin.

26. Ate ten aldiktan sonra nemlendirilmi ve sikilmi jelatini ekleyin.

27. Ardindan, kremay1 ba ka bir kaba aktarin (e er acele ediyorsaniz, geni bir kap gibi, daha hizl
so uyacaktir), izerini folyo ile drtin ve buzdolabinda so umasini bekleyin.

28. Krema so udu unda onu hdfifce girpin.

29. Sivi kremayi (2) anti krema haline getirin, ardindan bijyiik bir ka ik dolusu anti alin ve pastaci kremasina
hizli bir ekilde ekleyin.

30. Ardindan kalan antiyi spatula ile nazikge kremaya ekleyerek piiriizsiz bir krema elde edin.
31. Diplomat kremayi diiz bir ug ile donahlmi krema sikma torbasina doldurun.

32. Son lemler: stenen miktarda pudra ekeri Brioche so udu unda, onu ikiye kesin ve diplomat kremay:
brioche'nin alt kismina biyik toplar halinde sikin.

33. Brioche'nin Ust kismini kapahin ve iizerine biraz pudra ekeri serpin.

34. Tim bunlari serin bir yerde saklayin, ancak tadini gikarmadan 6nce birkag dakika di arida bekletin.
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