Mermer Kek (Cyril Lignac)

Ingrédients

e 22 ila 26 cm'lik bir kek icin:
* 30g tereya i

* 100g yumurta sarisi

* 130g toz eker

e 70g sivi krema

® 100g T55 un

* 29 kabartma tozu

* 30g tuzsuz tereya |

¢ 80g yumurta sarisi

® 110g toz eker

* 20g kakao tozu

* 29 kabartma tozu

® 90g T55 un

* 60g sivi krema

* 50g do ranmi badem
* 225g sitli gikolata

* 509 aysicek ya |

* 50g sitlu cikolata

* 10g tuzsuz tereya |

* 90g findik pralin

* 50g fevilletine pailleté

Préparation

1. Haydi eflerin mermer keklerini ke fetmeye devam edelim, deneyece im gok azi kalsa da.
2. Heniiz Cyril Lignac'in farifini denememi tim, ancak oldukga cazip.

3. Bu kek, icinde citir pralin & krep dantel tabakasini gizleyen siitli rocher glaziiriy sayesinde son derece
nostaljik.

4. Kisacasi, bir ba ka lezzetli tarif, kekin kendisi konusunda bir tercihim olmasina ra men Francois Perret'in keki,
bu citir pralin tabakasi sayesinde gergekten lezzetli bir kek!

5. Tereya ini eritin.

6. Yumurta sarilarini ekerle ¢irpin, ardindan kremayi, elenmi unu ve kabartma tozunu dikkatlice ekleyin.

7. Son olarak erimi tereya ini ekleyin.

8. Tereya ini eritin.

9. Yumurta sarilarini ekerle cirpin, ardindan elenmi krema, un, kabartma tozu ve kakaoyu dikkatlice ekleyin.
10. Son olarak erimi tereya ini ekleyin.

11. Pi irme: Hamurlar sirasiyla sade ve kakaolu olarak tereya lanmi ve unlanmi ya da ya |i ka it serilmi kek

kalibina dékiin.

12. Onceden 165°C'ye 1siilmi firinda 45 dakika pi irin (bende 1 saat sirdy, bigakla kontrol edin).
13. So umaya birakin.

14. Do ranmi bademleri 210°C'de 5 dakika kavurun.

15. Cikolatayr 45°C'de eritin, ardindan aygicek ya 1 ve bademleri ekleyin.

16. Oda sicakli inda saklayin.

17. Pralinli feuilletine: sitli cikolata tuzsuz tereya 1 findik pralin fevilletine pailleté Cikolatay: eritin ve praline



ve feuilletine ekleyin.
18. Sonra erimi tereya ini ekleyin.
19. Kari imi ya I ka 1t iizerine yayin ve kek kalibi boyutunda bir dikdértgen kesin.

20. Kekimin giizel kabu unu kesmek istemedi im icin, sadece pralinli gitirli 1 bir spatula ile kekin iizerine yaydim
ve sonra buzdolabinda kristalle meye biraktim.

21. Tamamlama ve glaziir: Glaziri yakla ik 35°C'ye 1sitin.
22. Glaziri 8nceden bir 1zgaraya konulmu kekin Gzerine dékin.

23. Kristalle meye birakin, ardindan dfiyetle yiyin!
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