Kahve ve dulcey tart

Ingrédients

* 120g Dulcey (veya sari gikolata)

* 260g tam ya | sivi krema

* 1,5g jelatin

® 120g sivi kremay1 1sitin, ardindan sudan gikardi iniz jelatini ekleyin. yice kari tirin, ardindan sicak kremays
birkag kez erimi ¢gikolataya ddkin. Her seferinde iyi kari hrarak piirizsiz ve parlak bir ganaj elde edin.
* 50g yumurta (1 orta boy yumurta)

¢ 60g tereya |

* 90g pudra ekeri

* 30g findik tozu

* lgtuz

® 180g T55 un

¢ 50g patates ni astasi veya misir ni astasi

* 55g findik pralin

* 35g Dulcey cikolata

* 45g ezilmi krep dantel

* 1,5g jelatin

* 18g eker

* 30g yumurta sarisi

* 105g %30 veya %35 ya I sivi krema
* 20g trablit (kahve 6zi)
* 25g dulcey

Préparation

1. E er kahveli tatllar seviyorsaniz, gdziiniz kapali bu tarifi denemenizi iddetle &neririm!
2. Kremalisi, ¢itir ¢itiri, kdpiklistyle dulcey kahve & gikolatali bir tart... benim igin gercek bir a k.

3. Ustelik yapmasi oldukea hizli, i i iki giine bslmek gerekse bile: ilk giin tart hamuru, kalibi ve ganaij, ikinci gin
pi irme, citir tabaka, krema ve siisleme igin hazirlik!

4. Malzemeler : 20cm Buyer Tart Cemberi Buyer Saint Honoré Ucu Delikli Plaka Merdane Pastane Robotu
Termometre gindekiler : Dulcey cikolatasini Valrhona'dan kullandim: ILETAITUNGATEAU indirim kodu ile tim
sitede %20 indirim (ortak kod).

5. Hazirlik siresi : 1s15dk + bir gece dinlenme + 25 dakika pi irme20cm ¢apinda bir tart igin | 6 ila 8 ki ilik :
Dulcey Ganaj : Dulcey (veya sari gikolata) tam ya li sivi krema 1, jelatin  Jelatini so uk suya koyarak yeniden
su ile aktive edin.

6. Cikolatayr eritin.

7. sivi kremayi isiin, ardindan sudan cikardi iniz jelatini ekleyin.

8. yice kari tirin, ardindan sicak kremay: birkag kez erimi gikolataya dékin.

9. Her seferinde iyi kari tirarak piiriizsiiz ve parlak bir ganaj elde edin.

10. Ardindan kalan sivi kremay: (krema so uk olmali) ekleyin.

11.  Ustini kaplayarak, en az 6 saat, miimkiinse bir gece buzdolabinda saklayin.

12.  Findikh Tath Hamuru :  yumurta (1 orta boy yumurta) tereya 1 pudra ekeri findik tozu tuz T55 un
patates ni astasi veya misir ni astasi Harg igin bir yumurta ve biraz krema  Tereya ini pudra ekeri, findik tozu
ve tuz ile birlikte cirpin.

13. Ardindan yumurtay: ekleyin ve iyice cirpin.

14.  Son olarak un ve ni astay: ekleyin.



15. Hamuru homojen hale gelene kadar miimkiin oldu unca az ¢ali in.

16.  Hamuru kaplayarak en az 2 saat buzdolabinda bekletin.

17. Hamuru 2 ila 3mm kalinli inda agin, ardindan 20cm ya lanmi bir tart kalibina yerle tirin.

18. Tart tabanini dondurucuda bekletin (mimkinse).

19. Ardindan firini 170°C'ye &nceden 1sitin, tart tabanini bir ¢atal yardimiyla delin ve yakla 1k 20 dakika
pi irin.

20. Ardindan, halkay: cikarin ve tabani biraz sivi krema ile ¢irpilmi yumurtayla firga ile kaplayin.

21. 10 dakika daha pi irin.

22. Tarh oda sicakli inda so umaya birakin.

23. Dulcey & Pralin Croustillant :  findik pralin Dulcey gikolata ezilmi krep dantel = Cikolatayr benmari usulii
eritin, ardindan pralin ve ezilmi dantelleri ekleyin.

24. Pimi ve so utulmu tart tabanina siiriin, ardindan buzdolabina koyun.

25.  Kremayla kahve : 1, jelatin  eker yumurta sarisi %30 veya %35 ya li sivi krema trablit (kahve 6zi)
dulcey Jelatini bir kase so uk suya koyarak su ile aktive edin.

26. Yumurta sarilarini eker ile girpin.
27.  Kremayi isthn ve yumurtalarin iizerine dékin.

28. Tim kari imi tekrar tavaya ddkiin ve 85°C sicakli a ula ana kadar sirekli kari tirarak kisik ate te pi irin.

29. Ate ten alindiktan sonra, sikilmi olarak jelatini, ardindan gikolatay: ve trablit'i ekleyin.

30. Kremler tamamen homojen hale geldi inde, tart tabanina dékiin ve tamamen katila ana kadar
buzdolabina koyun.

31. Kurulum : Ganaiji cirparak krema kivamina getirin.

32. Cirpilmi ganaiji bir sikma torbasina koyun ve Ustiine bir Saint-Honoré ucu ekleyip farkli boyutlarda

"petal" yaparak kremanin iizerine yerle tirin.

33. Tarhnizi buzdolabinda saklayin, ardindan dfiyetle yiyin!
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