Graubiinden cevizli keki

Ingrédients

® 20 ila 24 cm ¢apinda bir kek igin, istenen kalinli a gére:
* 300g un

* 100g eker

e 1759 tereya i

* 1 yumurta

e 220g eker

® 25¢g su

* 200g sivi krema

e 40g bal

¢ 300g ceviz

Préparation

1. Kek, turta, borek; Grisons, Engadine... bu svigre spesiyalitesi goriini e gére tarif kadar gok isme sahip ve
heniiz Fransizca olmayan adindan (Bindner Nusstorte veya Tuorta da Nusch Engiadinaisa) bahsetmedim, ancak
temeli ayni kaliyor: bir tir hamur i i, bolca ceviz ve ba layici olarak bal karamel.

2. Yapmasi ¢ok kolay bir kek ve birkag giin boyunca kolayca saklanabilir (hatta iyi paketlendi inde
buzdolabinda birkag hafta saklanabilece ini okudum, denemek gerek!

3.).

4. cindekiler listesinden de anlayaca iniz izere, olduk¢a zengin bir tatli ve tekrar yaparsam bir cergeve yerine
bir kalipta yapmay tercih ederim ki brownie tarzinda kiigisk kareler halinde servis edebileyim ~ Malzemeler:
Ceviz ve bal Koro'yu kullandim: ILETAITUNGATEAU kodunu kullanarak tim sitede %5 indirim (affili de il).

5. Ekipman: 24cm Cember Delikli Tepsi  Hazirlama siresi: 40 dakika + 30 dakika pi irme 20 ila 24 cm
capinda bir kek icin, istenen kalinli a gére: Pasta hamuru:  un eker tereya 1 1 yumurta Unu eker ve kiigik
kiipler halinde kesilmi tereya 1 ile kari tirin crumble dokusuna ula ana kadar kari tirin.

6. Yumurtay: ekleyin ve hizlica kari tirarak bir top haline getirin.

7. Hamuru biri di erinden daha biiyik iki parcaya ayirin, strege sarin ve en az 1 saat buzdolabinda bekletin.
8. Bu arada dolguyu hazirlayabilirsiniz.

9.  Dolgu: eker su sivi krema bal ceviz eker ve su ile karamel hazirlayin.

10.  Amber rengini aldi inda sivi krema ile kari tirin, ardindan bal ve ceviz ekleyin (iste inize gére bijtin veya
hafifce do ranmi ).

11. Kariim urup haline gelene kadar ve karamel cevizleri iyi kaplayana kadar birkag dakika pi irmeye
devam edin.

12. Hafifce so umaya birakin.

13. Piirme: Yumurta ile Ustini kaplamak igin  kinci hamurunuzu agin ve 24cm capinda ya lanmi bir halka
veya kaliba yerle tirin.

14. Cevizli karamel kari imini dékiin ve kari imi iyice bastirin.

15.  Daha sonra ikinci hamuru agin ve turta olu turmak icin Gzerine ekleyin (Gerekiyorsa iki hamuru
yap! tirmak icin biraz su kullanabilirsiniz).

16.  Pastay: bir firca yardimiyla girpilmi yumurta ile kaplayin, ardindan bir bigak yardimiyla istine desen
gizebilirsiniz; pi irme sirasinda buharin gikabilmesi icin yizeyde birkag delik agin ki pasta patlamasin.

17.180°C 6nceden isiilmi firinda 30 dakika pi irin.

18. Kaliptan gikarmadan énce oda sicakli inda so umaya birakin ve afiyet olsun!



Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



