Karamelli ve kuru meyveli gikolata barlari

Ingrédients

® 4659 toz eker

* 300g tam krema

* 135g yarim tuzlu tereya 1 + bir tutam deniz tuzu
® 150g T55 un

* 50g esmer eker

* 100g yumu ak yarim tuzlu tereya 1
* 12g sit

e 130g T55 un

* 12g ekersiz kakao tozu

* 50g esmer eker

* 100g yumu ak yarim tuzlu tereya 1
* 12g sit

Préparation
1. Birkag giin 8nce, @Parischezsharon Instagram hesabinda Carl Marletti adli pastacinin karamel, kuruyemi '%e
gikolata barlarinin yapimini gésteren bir video gérdim.

2. Hemen i e koyuldum ve bu modeli takip ederek barlar yapmaya ba ladim: citir bir shortbread, tuzlu tereya |
karamel, kuruyemi ler ve cikolata kaplama.

3. Bu bari iki farkli modelde uyarladim: kakao shortbread + karamel + findik + biskelia gikolata (Valrhona'nin
biskivili sitlu cikolatasi) ve sade shortbread + karamel + Antep fish 1 + frambuaz inspirasyon, ama elbette
iste inize gdre kuruyemi lerinizi ve gikolatanizi secerek kendi arzunuza gére yapabilirsiniz!

4. Shortbread tarifini FashionCooking blogundan aldim ve her zamanki gibi favorim olan Nicolas Paciello'nun
tuzlu tereya |i karamel tarifini kullandim.

5. Barlarinizin biyiikli tne ba | olarak biraz fazla karamel yapabilirsiniz, ama sorun de il buzdolabinda kapali
bir kapta birkag giin/hafta saklanabilir.

6. Karameli bir tencereye azar azar ekleyin ( ekerin 34'i ile ba layin, eridi inde bir sonraki ceyre i ekleyin ve
eker bitene kadar devam edin).

7. Ayni bir yerde, kremayi 1sitin.

8. Karamel ho 'hir amber rengini aldi inda, ocaktan alin ve KREMAYI YAVA %AVA 'ékleyin (bu 6nemli, aksi
takdirde yanabilirisiniz), bir ¢irpici ile kar tirarak.

9. Tim krema eklendi inde, karameli tekrar oca a koyun ve tuzlu tereya ini ekleyin.

10. Karamel biraz kalinla ana kadar, orta ate te 5 ila 10 dakika pi irin ve dizenli olarak kari tirin, so uduktan
sonra sikacak seviyede olmalidir.

11. Karamelin yeterince pi ti ini kontrol etmek icin, bir buz kilpiine birkag damla dskebilirsiniz, hizla so uyacak
ve son dokusunu géreceksiniz.

12. Karamelin ¢ok sivi oldu unu dii iniiyorsaniz, do ru kivama gelene kadar pi irmeye devam edin.
13. Deniz tuzunu ekleyin.

14. Bir kaba bo altin ve tamamen so umaya birakin (so uma i lemini hizlandirmak igin buzdolabina veya
dondurucuya koyabilirsiniz, ama sadece cok sicak olmadi inda).

15. Tereya 1 ve ekeri kremamsi ve homojen bir kari im elde edene kadar kari tirin.

16. Siitii ekleyin, ardindan unu (ve kakao tozunu gikolatali hamur igin) ekleyin ve hizlica kari tirarak homojen bir
hamur elde edin.



17. Her iki hamuru da, iki par men ka 1di arasinda, 2 ila 3 mm kalinli inda agin.

18. Sablélerinizi dnceden kesmeyi dii Gnerek dikddrtgen eklinde agmaya ¢ali in (6rne in, 10-12 cm uzunlu unda
barlar yapmak icin hamurunuzu 25 cm uzunlu unda agin, ardindan ikiye kesin ve 3 cm geni li inde barlar
kesin).

19. 180°C'de yakla 1k 15 dakika pi irin, ve firindan gikar ¢ikmaz barlarinizi dnceden kesin.

20. Onlari hareket ettirmeyin, so udukca sertle melerini bek|eyin, ama so uduktan sonra kesmeye cali irsaniz
kirilabilirler.

21. Montaij ve biti ler: QS findik (bar ba ina yakla 1k on tane) QS Antep fisti 1 (bar ba ina yakla ik yirmi tane,
shortbread Gzerine sikilmi tkaramel tipini kaplayacak kadar) QS Valrhona'nin biskelia sitli cikolatasi veya
tercih ethi iniz bir cikolata (acikgasi tartmadim, ama daldirma yéntemiyle barlar kaplamak igin 350- ayirmanizi
tavsiye ederim.

22. Barlarin bir 1zgara iizerine yerle tirilip Ustlerine gikolata dékilecekse, biraz daha az olabilir) QS
Valrhona'nin frambuaz inspirasyonu (ayni ekilde) Karameli, 1 ila 1.

23. 4 cm ¢apinda diiz bir ug ile donatilmi %hir sikma torbasina koyun.

24. Her shortbread biskiivinin iizerine bir karamel tipi sikin.

25. Kakao shortbread iizerine sikilmi Ykaramelin izerine biitin findiklari hafifce bastirarak yerle tirin.
26. Sade shortbread iizerine sikilmi karamelin iizerinde, karamelin izerine biitin Antep fistiklar koyun.
27. Daldirma i lemi sirasinda karamelin tamamen sert olabilmesi icin so utucuya/dondurucuya koyun.
28. Ardindan cikolatanizi hazirlayin, en iyi yéntem temperlemek olacaktr.

29. Secti iniz gikolataya gére temperleme e risini gézlemleyin ve do ru sicakli a ula ana kadar takip edin.
30. Aksi takdirde, gikolatanin  'ini 37-38°C'yi gesmeden eritin.

31. Kalan gikolatay: ince ince do rayin ve erimi 'gikolatanin igine ekleyin.

32. Tim gikolata eriyene kadar iyice kari tirin,

33. Cikolatay bu ekilde i1sitmak, temperlenmese bile yeniden kristalle mesini sa lar.

34. Ardindan iki ekilde devam edebilirsiniz: Benim secti im yontem, daldirma; karamel ve kuruyemi lerle kaph
shortbread'leri gikolataya daldiriyorsunuz, sizmek igin salliyorsunuz ve kristalle mesi igin par dmen ka 1dina
yerle tiriyorsunuz.

35. kinci segenek, barlarinizi bir 1zgara iizerinde yerle tirip Ustlerine gikolata dokerek kaplamaktir (bu durumda,
barin alti kaplanmayacakhr, bu yiizden cikolata tamamen kaplanacak, kirint yapmayacak ve daha iyi
korunacak ekilde tamamini kaplayan di er tekni i tercih etmi tim).

36. Elbette, cikolatay sadece eritip ardindan barlari buzdolabinda saklayabilirsiniz, ama e er temperleme
yapabilir veya yukaridaki sicaklik ve teknikleri en azindan takip edebilirseniz, barlar daha iyi korunur ve daha
uzun siire ve oda sicakli inda saklanabilir.

37. Ve i te, gikolata kristalle tikten sonra, afiyetle yiyebilirsiniz!
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