Tam gikolatali spritz

Ingrédients

* 150g oldukga yumu ak tereya i

* 55g pudra ekeri

* 30g yumurta aki (yakla ik orta boy bir beyaz)
® 120g un T55

e 45g kakao tozu

* | tutam tuz

* 180g dulcey cikolatasi

Préparation

1. E er klasik Viyana biskivilerini seviyorsaniz, bu gikolatali versiyona bayilacaksiniz!
2. Kakaolu bir biskiivi hamuru, Dulcey cikolata katmani, hizli ve kolay bir tarif, yani mikemmel bir ah irmalik.
3. Elbette dulcey gikolatay: tercihinize gére di er gikolata tiirleriyle (bitter, sitli, beyaz) de i tirebilirsiniz.

4. Bu biskiviler, e er yeterince uzun sire saklayabilirseniz, hava gecirmeyen bir kutuda birkag giin iyi muhafaza
edilecektir ;) Malzeme: Krem anti torbalari Tirtikli ba lik Delikli plaka Dulcey cikolatasi ve di er Valrhona
gikolatalarini buradan bulabilir ve ILETAITUNGATEAU kodunu kullanarak sepetinizde %20 indirim alabilirsiniz.

5. Hazirlik siresi: 30 dakika + 20 dakika pi irmeYakla 1k 13 biskivi igin:  Malzemeler: oldukga yumu ak
tereya 1 pudra ekeri yumurta aki (yakla ik orta boy bir beyaz) un T55 kakao tozu Biraz toz vanilya 1 tutam
tuz dulcey gikolatasi Tarif: Tereya ini (gok yumu ak olmali, aksi halde hamur sikmak zorla ir) pudra ekeri ve
vanilya ile kari tirin.

6. Ardindan yumurta akini ekleyin, sonra un, kakao ve tuzu ekleyin.

7. Hamur iyice homojen ve yumu ak oldu unda, tirtikli bir ba lik takili bir krema torbasina yerle tirin.
8. Ya li ka 1t kapli bir tepsiye biskivileri sikin.

9. Onceden 180°C'ye isitilmi firinda 15 ila 20 dakika pi irin.

10. Plakadan gikarmadan &nce so umalarini bekleyin.

11. Dulcey cikolatasini yava ¢a, 35°C'yi gegmeden eritin.

12. Biskijvileri icine batirin, sonra ya |i ka it iizerine yerle tirin ve cikolatanin kristalle mesini bekleyin.

13. Ardindan, dfiyetle yiyin!
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