Cikolatali & Kahveli Charlotte

Ingrédients

* 18 ila 20 cm ¢apinda bir charlotte igin | 8 ki ilik :
® 29 jelatin

® 26g eker

® 45g yumurta sarisi

* 30 veya 35% ya I 160g sivi krema

* 20g trablit (kahve 6zi)

* 120g yumurta beyaz

* 100g eker

¢ 80g yumurta sarisi

¢ 100g un

® 55g findik pralin

* 35g bitter cikolata

* 45g dentelle krep

* 30 veya 35% ya i 75g sivi krema (1)
* 30 veya 35% ya |i 150g sivi krema (2)
* 100g yumurta beyaz

* 100g toz eker

* 100g pudra ekeri

Préparation

1. Bu charlotte'u birkag hafta nce babamin do um giini vesilesiyle yaptim.
2. Tahmin edebilece iniz gibi, kendisi cikolatay: ve kahveyi cok sever.
3. te bu yiizden basit ama ¢ok lezzetli olan bu charlotte'un tarifini payla mak istedim.

4. Tarifin icinde elbette kahveyle 1slahlmi bir biskivi, gikolatali bir mousse ve gitir katman, kahveli bir krema ve
sUsleme igin birkag beze cubu u bulunuyor.

5. Ayrica, e er bezeyi sevmiyorsaniz veya zamaniniz yoksa, cikolata rendeleriyle bir chantilly hazirlayarak
charlotte'un iizerine sikabilirsiniz.

6. Krema igin, e er elinizde trablit yoksa, kahve aromasi kullanabilirsiniz; aromanin giiciine ve damak zevkinize
gore dozajini ayarlayin.

7. Kremasi : jelatin  eker yumurta sanisi 30 veya 35% ya li sivi krema  trablit (kahve 6zi) Jelatini so uk su
dolu bir kaseye koyarak yeniden nemlendirin.

8. ekerle yumurta sarlarini cirpin.

9. Svi kremayi isitin, ardindan yumurtalarin Gzerine dskin.

10.  Kari imi tekrar tencereye dskiin ve sirekli kari hrarak di ik ate te pi irin, 85°C'ye ula ana kadar.
11. Ate ten aldiktan sonra, jelatini ve trabliti ekleyin.

12.  Sonrasinda iki secenek var: ya charlotte cemberinizden daha kiicik bir cembere kremayr dékip
dondurabilirsiniz ya da, benim gibi dondurucu alaniniz yoksa, temas yiizeyine filmle kaplayarak buzdolabinda
so utabilirsiniz.

13.  Ka ik Biskivi: yumurta beyazi  eker yumurta sarisi un Pudra ekeri igin yeterli miktarda Kakao tozu
icin yeterli miktarda  Fransiz meringue'si hazirlayarak ba layin: Yumurta beyazlarini kar haline getirin,
ardindan ekeri Uc seferde, robotun hizini kademeli olarak artirarak ek|eyin ve sertle ene kadar kari tirin.

14. Meringue hazir oldu unda piiriizsiiz, parlak ve ku gagasi yapar.

15.  Ardindan, yumurta sarilarini ekleyin ve bir kag saniye daha cirpin, sadece kari ana kadar.



16.  Son olarak, unu eleyerek ve dikkatlice ekleyin.
17. Hamur piriizsiz oldu unda, 10 ila 12 mm ¢apindaki diiz bir duyla donatilmi bir krem torbasina alin.

18. Bir tepsiye (ya I ka it serili) bir cartouchiére (cember etrafinda yeterli biskiivi olmasi icin iki kez yapin) ve
18 ila 20 cm gapinda iki biskiivi gemberi sikin (montaj igin kullanaca iniz gemberin boyutuna gére de i ir).

19. Bir kez pudra ekeri serpin, iki dakika bekleyin ve bir kez daha serpin, ardindan iiciinci kez kakao ile
serpin.

20. Onceden isiilmi firinda 180°C'de yakla 1k 10 dakika pi irin (biskivi izerine bastirdi inizda geri
gelmeli ama yumu ak kalmalidir).

21. Finindan ¢ikh inda, biskiviyi bir 1zgaraya alarak so umaya birakin.

22. So udu unda, cartouchiére'lerin bir tarafini e it bir taban icin kesin, ardindan cemberin icine yer|e tirin.
23. Ortasina do ru boyutta kesilmi ilk biskivi cemberini yerle tirin.

24. erbetleme: Bir espresso Biskijviyi hafifce kahveyle islatmak icin bir firca kullanin.

25.  Cikolata ve findikli krokant:  findik pralin  bitter gikolata dentelle krep  Cikolatay: eritin, ardindan
pralin ekleyin.

26. Daha sonra kirilmi dentelle krepleri kari tirin.
27. Krokanti biskiivinin iizerine yayin ve ardindan buzdolabinda saklayin.

28. Mousse : 70% kakao iceren bitter cikolata 30 veya 35% ya li sivi krema (1) 30 veya 35% ya i sivi krema
(2) Cikolatayr yava ¢a eritin.

29. Kremay (1) 1sitin, ardindan erimi cikolatanin Gizerine i seferde dékiin, her eklemenin ardindan iyice
kari tirarak parlak ve pirizsiz bir ganache elde edin (gerekirse, bir el blenderi kullanabilirsiniz).

30.  Sivi kremayi (2) cok sert olmadan girparak chantilly yapin.

31.  Biyuk bir ka ik chantilly alin ve ganache'a kari hirin.

32. Ardindan, kalan chantilly'i bir spatula yardimiyla yava ¢a kari tirarak homojen bir krema elde edin.

33.  Moussenin yarisini krokantin iizerine dékin.

34.  Ardindan, e er kremay dondurduysaniz, moussenin iizerine yerle tirin.

35. Buzdolabinda so uduysa, sikma torbasiyla sikin veya do rudan ka ikla mouss'un iizerine yayin.

36. kinci biskivi ile kaplayin, kahveyle 1slatin, ardindan kalan gikolatali mousse ile kaplayarak sonlandirin.
37.  Charlotte'v en az 3 saat buzdolabinda bekletin.

38.  svicre Bezesi : yumurta beyazi toz eker pudra ekeri Yumurta beyazlarini iki ekeri kari tirarak
girpin.

39. Beyazlar sikila maya ba ladi inda, kaplar benmari iizerindeki bir tencereye koyun ve meringue 55°C'ye
ula ana kadar ¢irpmaya devam edin.

40. Parlak ve sert olmali.

41. ste inize gore kaplari ocaktan alin ve meringue so uyana kadar girpmaya devam edin (bu oldukga zaman
alir, yakla ik on be dakika sirer).

42.  Meringue so udu unda, 10 mm'lik diiz bir duy ile donahlmi bir sikma torbasina alin ve ya | ka it serili bir
tepsiye cubuklar sikin.

43.  Onceden isiilmi 95°C'de yakla ik 1 saat pi irin, daha gevrek veya daha yumu ak beze tercih edip
etmenize gore izleyin.

44. So umaya birakin, ardindan farkli boyutlarda pargalar kirin.

45. Charlotte'un iizerine beze pargalariyla kaplayin, kakao serpin ve dfiyetle!
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