Baharatli Créme Brilée Tartlar (Ottolenghi)

Ingrédients

* 10 adet 8cm tartolet icin:

* 560g krema

* 45g taze zencefil, soyulmu ve kaba do ranmi /rendelenmi
* 7 kakule kqpsU|U, tohumlari cikartilmak iizere ezilmi
* 3 targin gubu v, ikiye balinmi

* 1 English Breakfast cay po eti

* 3 defne yapra |

¢ 1 hindistan cevizi

* 65g toz eker

¢ 200g un

* 120g so uk kiip tereya |

* 30g toz eker

* 3 yemek ka 1 1 so uk su

* 165g yumurta sarisi

Préparation
1. Genellikle tuzlu yemeklerde Ottolenghi'nin tariflerini kullanirim (bayiliyorum) ve denedi im birkag pastacilik
tarifi beni ikna etti, bu yiizden i te Sweet kitabindan alinmi yeni bir tarif: baharatli créme brolée tartoletler.

2. Zencefil ve kakule sevmiyorsaniz, bir tavsiye, kagin, ya da bu tarifi kendi zevkinize gére uyarlamaniz
gerekecek, sonugta sadece vanilya veya tarcin ile de gayet iyi cali irdi - Benim igin tarifin lezzet agisindan ¢ok iyi
dengelendi ini gérdim, hatta kilerime gére uyarlamama ra men (cubuk yerine toz targin ve kakule kullandim).

3. Bu tarif icin her eyi dnceden hazirlayabilirsiniz, ancak montaj ve karamelizasyon kesinlikle son anda
yapilmalidir!

4. Malzemeler: 8cm Cember Mutfak ifleme aleti Cirpici Merdane Mini agili spatula Delikli plaka Hazirlik sijresi:
30 dakika + 35 dakika pi irme + en az ece ve 1 saat dinlendirme10 adet 8cm tartolet icin: Baharat demleme:
krema taze zencefil, soyulmu ve kaba do ranmi /rendelenmi 7 kakule kapsili, tohumlari gikartiimak iizere
ezilmi 3 tarcin gubu v, ikiye bolinmi 1 English Breakfast gay po eti 3 defne yapra 1 Birkag tane karabiber 1
hindistan cevizi toz eker Tim malzemeleri bir tencerede kari hirin.

5. Isitin, ardindan ilk kaynama noktasinda ate i kapatin.
6. lindiktan sonra, tencereyi streg filmle 6rtiin ve bir gece buzdolabinda dinlendirin.

7. Tart hamuru: Onceden hazirladi im tatl hamur kullandim ama a a 1da Ottolenghi tarafindan kullanilan
tart hamuru tarifini veriyorum: un so uk kilp tereya 1 toz eker Bir tutam tuz 1/2 cay ka 1 1 beyaz sirke 3
yemek ka 1 1so uk su Un ve ekeri so uk tereya 1 ile kum kivamina gelene kadar kari firin.

8. Tuzu ekleyin, ardindan beyaz sirke ve so uk suyu yava yava ekleyerek bir hamur topu elde edin.
9. Streg filmle kaplayip buzdolabinda en az 2 saat bekletin.
10. Daha sonra 2mm kalinli a kadar agin ve ya lanmi tart kaliplarini kaplayin.

11.  Tekrar en az 2 ila 3 saat buzdolabinda bekletin, ardindan nceden 1sitilmi 180°C firinda 15-20 dakika,
hamur altin rengi olana kadar pi irin.

12. So umaya birakin.

13. Baharath créme brilée: yumurta sanisi Baharatli krema demleme Kremay: tekrar isiin, ardindan
baharatlar ¢tkarmak icin siiziin.

14. Sirekli kar hrarak yumurta sarilarinin izerine dékiin.

15.  Kremay 25x20cm boyutlarinda bir cam kaba dékiin, kabi daha biyiik bir kabin igine yerle tirin.



16.  Biyik kabin igine sicak su dékiin ve benmari olu turun, ardindan hepsini &nceden 1silmi 180°C firinda
yakla 1k 20 dakika pi irin (krema kenarlar gézlemlenebilir diizlemde olmali ama merkezde hala titrek olmalidir).

17. Kremay: iceren kabi su banyosundan ¢ikarin, ardindan so umaya birakin ve en az 1 saat buzdolabinda
bekletin.

18.  Montaj: Karamelize etmek icin toz eker Servis sirasinda (6nceden yapmayin, yoksa tartoletleriniz
yumu ar), kremayl tartolet tabanlarina tepe noktasina kadar doldurun ve yUzeyi dizle tirin.

19. Ustiine toz eker serpin, ardindan bir ifleme aleti yardimiyla karamelize edin ve hemen tadini gikarin!
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