Findikli Bask keki

Ingrédients
® 250g T55 un

* 5g kabartma tozu

® 200g tereya |

* 200g esmer eker

* 1 yumurta

® 2 yumurta sarisi

¢ 50g amaretto

* 200g tam ya | siit

* 200g sivi krema

¢ 40g yumurta sarisi

* 30g esmer eker

e 30g un veya misir ni astasi (veya daha kah bir versiyon icin 40 ila 45g)
* 150g <a href="https:/ /www.google.com/search2q=pralin’%C3%A%+noisette+c%C3%A9dric+grolet&amp
* og=pralin%C3%A%+noisette+c%C3%A9dric+grolet&amp

* ags=chrome..69i5769i60j69i61(69i6012{6915912.3464{0j4&amp

* sourceid=chrome&amp

* ie=UTF-8">findik pralin</a>

* 50g findik piresi

* 1 yumurta (iizerine sirmek igin)

Préparation
1. Uzun zamandir basque kek yapmami tim, bu yiizden en sevdi im aroma olan findik versiyonuyla geri
déndiim.

2. Hamur tarifinde Frangois Perret'in basque kekini kullandim, rom yerine amaretto koydum ve krema igin,
foto raflarda gérebilece iniz gibi, oldukga kremsi oldu, bu yiizden a a 1da kullandi im oranlari verece im, ama
ayni zamanda biraz daha kah bir sonug elde etmek isterseniz basque keki bu ekilde tercih ediyorsaniz,
alternatif oranlar da verece im.

3. Aksi takdirde, tarif oldukga kolay, sadece hamuru yeterince uzun siire buzdolabinda birakmaniz gerekiyor.

4. Son olarak, 22cm'lik bir kalip kullandim ama kek biraz kalin oldu, bu yiizden elinizde varsa 24cm'lik bir
halka kullanmanizi éneririm!

5. Malzemeler : Cirpici 24cm'lik Halkali Kalip Pi irme Tepsisi Hazirlik siresi: 35 dakika + min.
6. Tereya in1 ekerle cirpin.

7. Unu ve kabartma tozunu ekleyin, ardindan yumurtay ve yumurta sarilarini kari tirin.

8. Amaretto ile bitirin.

9. Hamuru iki pargaya ayirin (birini di erinden biraz daha biyiik), her iki parcayr da iki pi irme ka i1di arasinda
agin: ilk parcayr 24cm ¢apinda bir daireye, ikinci parcayr yakla 1tk 28cm ¢apinda bir daireye agin.

10. En az 1 saat boyunca buzdolabinda bekletin (hamur ¢cok yumu ak oldu undan, daha so uk oldu unda
cal mak ve ekillendirmek daha kolay olacakhr).

11. Siit ve kremay: bir tencerede 1sitin.

12. Ayni zamanda, yumurta sarilarini eker ve unla cirpin.

13. Siit kaynadi inda, yumurtalarin Gzerine ddkiin ve girpin.

14. Kari imi tekrar tencereye dokiin ve sirekli kari tirarak orta ate te pi irin.

15. Krema kalinla inca, pralin ve findik piresini ekleyin ve homojen bir krema elde edene kadar kari tirin.



16. Kremay bir kaba dékiin, izerine plastik filmle kaplayin ve montaja kadar so utun.

17. Montaj ve pi irme : 1 yumurta (izerine siirmek igin) Birkag do ranmi findik Ya lanmi ve unlanmi 24cm
capindaki bir kalibi (veya benim gibi bir halka) biyisk hamurla kaplayin.

18. Findik kremasini ve do ranmi findiklari icine dékiin ve yiizeyi iyice dizeltin.

19. kinci hamurla izerini kaplayin ve kremanin di ari sizmasini 8nlemek icin kenarlar iyice birle tirin.
20. Yumurta cirpin ve kekin iizerine sirin.

21. Finmi 200°C'ye 1sitin.

22. Finnisindi inda, keki ikinci kez yumurtalayin ve bir bigak sirh ile istine érgi yapin.

23. Keki firina verin ve firin sicakli in1 180°C'ye dii iriin ve yakla 1k 45 dakika pi irin.

24. Tamamen so umadan kaliptan gikarmayin ve keyfini gikarin!
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