Cikolatali ve Antep fishkli Charlotte

Ingrédients

* 120g tam ya | sit

* 120g tam sivi krema

* 50g yumurta sarisi

* 20g toz eker

* 100g Caraibes bitter gikolata veya %65/70 kakao iceren bir gikolata
* 100g antep fist 1

* 50g eker

® 15¢g su

* 135g pudra ekeri

* 135g badem tozu

¢ 160g yumurta

* 3 cay ka 1 1 kakao tozu
e 150g yumurta beyazi

* 359 eritilmi tereya |

® 359 T45 un

* 25g toz eker

e 55g antepfish 1 piiresi

* 35g Caraibes cikolatas
* 45g ufalanmi crépes dentelles
* 80g sit

* 80g sivi krema (1)

e 35g yumurta sarisi

* 15g eker

® 4g jelatin

* 100g antepfisti 1 piresi
* 50g sivi krema (2)

* 150g sivi krema

* 15g pudra ekeri

Préparation

1. Be endi im bircok kombinasyon arasinda, i fe cok lezzetli bir tanesi, antep fisti o &amp; bitter cikolata, burada
charlotte stili bir tatlida bir araya geldi.

2. "Stil" ¢ciinky biskivi cuillére yerine kakao ile yapilan bir joconde biskivisi kullanmaya karar verdim, ama aksi
takdirde montaj ayni kaliyor.

3. Oldukga uzun siirede hazirlanabilecek bir kek ama ihtiyag durumunda birkag a ama énceden hazirlanabilir
(pralin, hava almayan bir kapta oda sicakli inda birkag hafta iyi korunur ve krem koyula tirici da yuvarlak
olarak sikilir ve birkag giin &nceden dondurulabilir).

4. Son olarak, ihtiyag duyarsaniz, charlotte'un tamamini énceden hazirlayip dondurabilirsiniz, krema harig, son
anda eklenmeli  Malzemeler: Antephisti 1 piiresi, kiyillmi antepfisti 1, tim antepfisti 1 ve badem tozu icin Koro'yu
kullandim: ILETAITUNGATEAU kodu ile sitedeki her eyde %5 indirim (ba , i tirak de ildir).

5. Valrhona'nin Caraibes cikolatasini kullandim: ILETAITUNGATEAU kodu ile sitedeki her eyde %20 indirim
(ba , i tiraktir).

6. Malzeme:Termometre Cirpici Mini e ik spatula Delikli tepsi Krem torbasi 18mm Ug 10mm Ug 22cm Cember
Rhodoid Hazirlik Siresi: 1 saat 45 dakika + dinlenme siiresi + 10 dakika pi irme22cm ¢apinda bir charlotte igin:
Bitter gikolatali krema: tam ya li sit tam sivi krema  yumurta sarisi toz eker Caraibes bitter gikolata veya

%65/70 kakao iceren bir gikolata Sttt ve kremayi isitin.

7. Yumurta sarilarini eker ile ¢irpin, daha sonra sicak siviyr iizerine dékiin ve iyice kari tirin.



8. Tencereye geri dokiin ve siirekli kari tirarak, 83°C'ye ula ana kadar kaynahn.

9. Daha sonra elde edilen kremi ikolatanin iizerine dékiin ve iyi bir emiilsiyon elde etmek icin daldirma mikseri
ile kar tirin.

10. Kremay: 6rtiin ve montaja kadar buzdolabinda saklayin.

11. Antep fistkli Pralin: antep fish 1 eker su Birtutam cicek tuzu  Su ve ekerle bir karamel hGZ|r|ay|n.
12. Antep fistiklarinin Gzerine dékiin ve tamamen so umasini sa layin.

13. Karamel so udu unda, cicek tuzunu ekleyin ve pralin elde edene kadar kari tirin.

14. Montaja kadar saklayn.

15.  Kakaolu Joconde biskiivisi: pudra ekeri badem tozu yumurta 3 cay ka 1 1 kakao tozu  yumurta
beyazi eritilmi tereya1 T45un toz eker Firini 210°C'ye dnceden isitin.

16. Pudra ekeri ve badem tozunu kari tirin.

17. Kari imi bir cirpici ile donahlmi robotun kabina dékiin veya elekirikli girpici kullanin.
18. Yumurtalari azar azar ekleyin ve kari imi képirtin.

19. Az miktarda yumurta beyazi alin ve kakao tozunu ekleyin.

20. Bu kari imi daha 8nce eritilmi tereya ina ekleyin.

21. Bu kakao-ya kari imini yumurta- eker-badem kari imina azar azar ekleyin ve bir spatula kullanarak
ekleyin, ardindan unu ekleyin.

22. Yumurta beyazini kar haline getirin, eker eklerken beyazlar sertle meye ba ladi inda yava yava toz ekeri
ekleyin.

23. Onceki kari ima uygun olanlari kati bir ekilde ekleyin.

24. Biskiviyi iki tepsi izerinde yayip (charlotte'un gevresi, alt cember ve montaj igin bir ba ka daha kiigik
cember olu turacak ekilde) katman haline getirin.

25. Joconde biskivisini 8 ila 10 dakika pi irin.

26. Birakin so usun, sonra charlotte'un gevresi icin bir bant, alt icin bir cember ve daha kiicik bir cember kesin

(envaiynin kolay ¢tkmasi igin rhodoid kurdu kullanabilirsiniz).

27.  Citr cikolata-antep fish 11 antepfisti 1 piresi  Caraibes cikolatasi  ufalanmi crépes dentelles  Cikolatay:
eritin, sonra antepfist 1 piresi ve ufalanmi crépes dentelles ekleyin.

28. Citini charlotte'un tabanina yayip iyice bastrarak yerle tirin ve ¢itirin kristalize olmasi icin buzdolabina
koyun.
29. Antep fishkli Mouse: siit  sivi krema (1) yumurta sarisi  eker jelatin cmtepflsh | pUresi  sivi krema

(2) Stt ve kremayi (1) kaynahn.
30. Jelatini so uk su dolu bir kapta islatin.
31. Yumurta sarilarini ve ekeri kari tirin.

32. St ve krema kaynama noktasina geldi inde, ekerlenmi yumurta sarilarina dékiin, tekrar ate e koyun ve
sUrekli kari tirarak 85°C'ye getirin.

33. Siizilmi jelatini ve ardindan antepfisti 1 piresini ekleyin.

34. Krema (2) biraz kahla ana kadar ¢irpin.
35. Krema siiti 30 ila 35°C arasina geldi inde, dondurma kullanarak krem antilisini dikkatlice ekleyin.
36. Montaji hemen tamamlayin.

37.  Montaj: Kiyilmi antep fisti 1 (iste e ba ) Yarisindan fazla képi U ¢itirin iizerine dokin.
38. Joconde biskivisini ekleyip daha sonra iizerine krema okolat ilave edin (birazini ferforje icin saklayin).

39. Antep fisti 1 pargaciklarini serpin.



40. Kalan képt G dskin.
41. Buzdolabina koyun.
42. Kopiuk kristalize oldu unda izerine antep fistikli pralin sikin.

43. Antep fistikli krem antisi &amp; dekorlar:  sivi krema pudra ekeri Damak tadiniza gére 1 ila 2
yemek ka 1 1 antep fisti 1 piresi Cikolata parcalari / kiri 1 Biitin antep fistiklari ~ Sivi kremayi pudra ekeriyle

cirpin.
44. Krem antiyi elde etti inizde antepfisti 1 piresini ekleyin.
45. Krem antiyi ve kalan krema gikolatasini charlotte iizerine sikin.

46. Antep fish 1 ve gikolata pqrcq|ar|y|q sUs|eyin, ardindan keyiﬂe tadini gikarin!
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