Cikolatali, armutlu ve findikli tart

Ingrédients

* 20 cm capinda bir tart icin:
® 2 yumurta sarisi

® 75g eker

* 75g yumu ak tereya 1

* 80g un

* 15g ekersiz kakao tozu

* 5g kabartma tozu

* 100g eker

* 180g sivi krema

* 50g bitter gikolata

e 25g tereya i

* 200g kip do ranmi armut
* | parga tereya i

* 1 yemek ka 11 eker

* 15g do ranmi findik

* 1 armut

* 350g su

® 70g eker

* 150g %35 ya oranina sahip sivi krema
* 40g findik pralini

Préparation

1. te bahar geldi.

2. ve kirmizi meyvelere gesmeden dnce, hem meyveli hem de cikolatali son bir tarif, armut / cikolata / findik
tart!

3. Bu, Breton kurabiyesi tabanina sahip bir tarthr, bu yizden acilacak bir hamur yok; hazirlamaniz gereken
bircok unsur var ama tarif oldukga basit ve tabi ki, bazi unsurlari bir giin nceden hatta 48 saat dnceden
hazirlayabilirsiniz Malzemeler: Cirpici Merdane Delikli plaka Krem anti Torbalari 18mm Ug 20cm Cember
Malzemeler: Norohy vanilya 6z, Cardibes gikolatasi ve Valrhona toz kakao kullanarak yaptim: tim sitede %20
indirim igin ILETAITUNGATEAU kodunu kullanin (affiliasyonlu).

4. Hamuru: 2 yumurta sarisi eker yumu ak tereya 1 un  ekersiz kakao tozu kabartma tozu Yakla ik bitter
gikolata  Yumurta sarlarini ekerle cirpin.

5. Yumu ak tereya ini ekleyin, iyice kari tirin, ardindan elekten gegirilmi unu, kakaoyu ve kabartma tozunu
ekleyin.

6. Hamuru iki ya i ka 1t yapra 1 arasinda agin, béylece 20 cm ¢apinda bir hamur dairesi ¢ikartabilirsiniz.
7. Hamuru en az 2 saat buzdolabinda bekletin.

8. Ardindan daireyi kesin ve Breton kurabiyesini 170°C'de 15 dakika pi irin.

9. Finndan cikardi inizda, kaliptan cikartin ve so umaya birakin.

10. Sonra gikolatay: eritin ve so umu baskin iizerine strin.

11. Kristalle meye birakin.

12. Cikolatali Karamel:  eker sivi krema bitter gikolata tereya 1 ekerle kuru bir karamel hazirlayin.
13.  Kremayi isitin.

14. Karamel giizel bir kehribar rengine geldi inde, sicak kremayi yava yava ekleyin ve iyice kari tirin.

15. Karameli 2 dakika kisik ate te pi irin, sonra gikolata ve tereya inin Gizerine dokiin.



16.  Karameli kari tirin ve so umaya birakin.

17. Findikli Armut Kompostosu:  kiip do ranmi armut 1 parga tereya 1 Vanilya 6zi 1 yemek ka 11 eker
do ranmi findik  Armut kisplerini tereya 1, eker ve vanilya ile tavada soteleyin.

18.  Komposto kivamina gelene kadar diizenli olarak kari tirarak pi irin.

19.  Ocaktan alindiktan sonra do ranmi findiklari ekleyin ve so umaya birakin.

20. Piirilmi Armut: 1 armut su  eker Vanilya 6z Armutu soyun.

21. Su, eker ve vanilyayr kaynamaya getirin.

22. Armutu igine daldirin ve en az 30 dakika pi irin, pi ip pi medi ini bir bigakla kontrol edin.
23.  So umaya birakin, sonra armudu igini oyun ve yakla 1k 0,5 cm kalinli inda dilimleyin.

24.  Pralinli Krem anti: %35 ya oranina sahip sivi krema findik pralini  Sivi kremayi cirpin.

25. Krem anti kivamina geldi inde pralin ekleyin, tekrar cirpin ve ustasi diiz bir ba lik takili bir sikma torbasina
koyun ve montaja gegin.

26.  Montaj: Findik pralini Biraz findik  Armut kompostosunu Breton kurabiyesi iizerine yayin.
27. Karamel ile kaplayin.
28. Ardindan armut dilimlerini ekleyin ve iizerlerine pralin siiriin.

29. Sonra krem antiyi sikin, biraz pralin ve biraz déviilmi findikla sisleyin ve tadini gikarin!
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