Sitl gikolatali lahana taci, mango & tutku meyvesi

Ingrédients

* 40g yumu ak fereya 1

® 50g un

* 50g esmer eker

* 3 malzemeyi kari tirin, hamur homojen hale geldi inde, iki ya i ka 1t yapra 1 arasinda ince bir ekilde
(maksimum 2mm) agin, ardindan dondurucuya yerle tirin.
® 65g su

* 859 taze tam ya |l sijt

® 2g tuz

* 2gtoz eker

¢ 60g tereya 1

¢ 80g un

® 125g tim yumurta

* 100g %35 ya li sivi krema

* 45g Carrés futés mango &amp

® passion

* 5g nétr bal, akasya tiri

* 60g %35 ya li sivi krema

* 10g nétr bal, akasya tiiri

* 70g en az %40 kakao ieren siitli cikolata
® 2259 tam ya | sit

® 60g yumurta sarisi

* 50g eker

® 23g misir ni astasi

* 50g en az %40 kakao iceren sitli cikolata
* 55g Carrés futés mango &amp

® passion

* 150g yumu ak tereya |

Préparation

1. te yeni bir lezzetli tarif, cikolatall ama daha fazlas:!

2. Bu tarif igin pasta yapim tableti Carrés Futés kullandim; bu keki mango/passion kareleriyle yaptim ama ayrica
cilek/frambuaz veya limon/mandalina versiyonu da mevcut.

3. Bu kareler cikolata tableti eklinde sunuluyor, meyve ve kakao ya 1 bile enlerinden olu uyor ve ayni ekilde
kullaniliyor: kirllarak, eritilerek kremalar, ganaijlar, muslar yapmak igin.

4. Tarife gelince, bu tarif bir paris-brest tarzinda gikolatali tag, sitli gikolata, mango ve passion meyveli mus
kremasi, mango/passion ganaiji ve cikolata ganaiji ile doldurulmu .

5. Carrés Futés ile ba ka tarifler ke fetmek isterseniz, buraya géz atabilirsiniz  Ekipman: Delikli tepsi Tirtikli ug
2mm ug Sikma torbasi Cirpici Malzemeler: Mus kremada ve mango/passion ganajinda mangue &amp; passion
Carrés futés kullandim; site Gizerinde iletaitungateau kodu ile %10 indirim mevcuttur Hazirlk Siresi: 1530 + 30
dakika pi irmeYakla ik 8 ki i icin: Les Carrés Futés ile i birli i icinde olu turulmu icerik Craquelin: yumu ak
tereya 1 un esmer eker 3 malzemeyi kari tirin, hamur homojen hale geldi inde, iki ya | ka it yapra 1 arasinda
ince bir ekilde (maksimum 2mm) agin, ardindan dondurucuya yerle tirin.

6.  Choux Hamuru: su taze tam ya i sit tuz toz eker tereya 1 un tim yumurta Firini 180°C'ye
énceden 1sitin.

7. Su, siit, tuz, eker ve tereya ini kaynatin.

8.  Ate ten aldiktan sonra elenmi unu tek seferde ekleyin.



9. Orta ate te tekrar oca a koyun ve bir spatu|q yard|m|y|0 birkag dakika boyuncc kari tirarak hamuru
kurutun, tencerenin dibinde ince bir tabaka olu ana kadar.

10. Hamuru bir kari tirma kabina (veya robotun kasesine) alin ve hafifce so utmak icin kari tirn, ardindan
orta hizda azar azar hafifce cirpilmi yumurtalari ekleyin.

11. Her eklemeden dnce hamurun homojen olmasini sa layin.

12. Hamurun saten bir gérinim almasi igin kari irmayr durdurun: Parma inizla hamura gizilen bir gizginin izi
dolmalidir.

13.  Daha sonra, kiigiik bir firin ucu olan bir sikma torbasina hamuru koyun, ve yakla 1tk 17/18 cm ¢apinda

bir halka ekline sikin.

14.  Craquelin'i dondurucudan ¢ikarin, hamurunuzun boyutunda bir halka kesin ve choux hamurunun iizerine
yerle tirin.

15.  Onceden istilmi firnda 180°C'de 30 ila 35 dakika pi irin, tag kabarmi ve altin sarisi renginde
olmalidir.

16. Tamamen so umaya birakin.
17. Bundan sonra, choux hamurunu uzunlamasina ikiye kesin.

18. Mango/Passion Ganaj: %35 ya i sivi krema  Carrés futés mango &amp; passion  nétr bal, akasya tiri
Kremay: bal ile isitin, ardindan énceden kismen erimi Carrés futés’in iizerine dokin.

19. Elde etmek icin bir dalgic blender ile kari tirin, piriizsiiz bir krema olsun, ardindan temasla &rtiin ve
tamamen so umaya birakin.

20.  Ardindan ganaji 6mm’den biyik olmayan bir diiz ug ile bir sikma torbasina dékin.

21. Sitly Cikolata Ganaji: %35 ya |i sivi krema  nétr bal, akasya tiri  en az %40 kakao igeren siitli gikolata
Kremay: bal ile isitin, ardindan énceden kismen erimi gikolatanin izerine dokiin.

22. Piriizsiiz bir ganaij elde etmek igin bir dalgig blender ile kari tirin, ardindan temasla rtiin ve tamamen
so umaya birakin,

23.  Ardindan ganaiji bir sikma torbasina dékin.

24. Carrés futés mango &amp; passion  SUti isitin.

25. Yumurta sarilarini eker ve misir ni astasi ile girpin, daha sonra passion piresini ekleyin.
26.  Sicak siiti énceki kari imin izerine ddkiin, ardindan hepsini tekrar tencerede kaynatin.
27. Orta ate te siirekli cirparak koyula ana kadar pi irin.

28.  Ate ten aldiktan sonra gikolatayr ve Carrés futés’leri ekleyin ve iyice kari tirin.

29. Krema ile temas halinde filmle &rtiin ve tamamen so umaya birakin.

30. Krem patiseri yumu ak tereya 1 Yumu ak tereya ini cirpin ve krem patiseriyi kademeli olarak ekleyerek iyice
havalandirilmi ve piriizsiiz bir krema elde edin (e er tereya inda topaklar varsa, robotun kasesini hafifge isiyla
isitarak kremanin kesilmemesine yardimei olun).

31.  Ardindan kremay: bir tirhkli ug ile bir sikma torbasina dékiin ve hemen montaja gegin.
32. Montaj: Choux hamurunun yuvasinin icine cikolata ganajr sikin.

33.  Daha sonra, mus kremay: spiraller halinde sikin.

34. Her spiral ortasinda mango-passion ganaiji sikin.

35.  Ardindan tact kapatin ve fesle en gikolata ganaii kalintilariyla sisleyin ve tadini gikarin!
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