Vanilyali, pecan cevizli ve créme brilée tart.

Ingrédients

* 20 cm capinda bir tart icin:
* 60g tereya i

* 90g pudra ekeri

* 30g pekan cevizi tozu

* 50g yumurta

® 180g T55 un

¢ 50g misir ni astasi

* 110g pekan cevizi tozu

* 12g misir ni astasi

* 90g pudra ekeri

¢ 65g tam yumurta

® 65g tereya i

* 239 pekan cevizi piresi

¢ 30g tam sit

® 225g tam sivi krema

* 30g toz eker

* 1,2g NH pektin

® 529 yumurta sarisi

® 30g yumurta sarisi

* 20g toz eker

® 379 sit

* 1259 %35 ya li krema (1)
* 1 vanilya gubu u

* 110g %35 ya li krema (2)
® 45g mascarpone

* 100g krem briilé

Préparation

1. Yilba inda aldi im ve gok sevdi im de Buyer'in tirtikli gemberi ile yeni bir tart tarifi, yine!
2. Dikkatinizi cekmi olabilir!

3. Bu tart, erkek arkada imin do um giini sebebiyle hazirlandi ve benden sadece kremali krem briilé iceren bir
tarif istedi ve i te sonug: pekan cevizi, vanilya ve elbette krem brilé tarh.

4. Tarif oldukga kolay, i inizi iki giine bdlebilirsiniz; tatli hamuru ve krem briiléyi bir giin nceden hazirlayin
¢unki ikisi de pi meden veya kremaya eklenmeden énce belirli bir sire so umali.

5. Zamaniniz kisitliysa, elbette bu tarti vanilya-pekana dénij tirebilir ve krem briilé a amasini atlayarak vanilyal:
bir krem hazirlayabilirsiniz.

6. Malzemeler: De Buyer Tirtikli Cember Merdane Krema torbasi Perfore tepsi De Buyer saint honoré ucu Mutfak
pirmiizi Malzemeler: Norohy / Valrhona vanilyasini burada bulabilirsiniz (tim sitede %20 indirim
ILETAITUNGATEAU kodu ile) ve pekan cevizi ve pekan cevizi piiresini Koro (sitede %5 indirim
ILETAITUNGATEAU kodu ile).

7. Tereya ini pudra ekeri, tuz ve pekan cevizi tozu ile kari tirin.
8. Yumurtay ekleyin, ardindan un ve misir ni astasi ile bitirin.

9. Hamurun homojen bir kivam alana kadar, daha fazla de il, kari tirin, bir top haline getirin, streg filme sarin
ve buzdolabinda en az 1 saat bekletin.

10. Ardindan, hamuru 2 mm kalinli inda agin ve gemberinize yerle tirin.
11. Ondan sonra, 40 dakika buzdolabinda veya 20 dakika dondurucuda bekletin, ardindan 170°C'de 9 dakika



pi irin.

12. Oda sicakli indaki tereya ini pekan cevizi piiresi ile kari tirin, ardindan pudra ekeri, pekan cevizi tozu,
vanilya ve misir ni astasini ekleyin.

13. Yumurtayr yava yava ekleyin.

14. Hazirli 1 8nceden pi irilmi tart tabanina dékiin, Gizerine birkag do ranmi pekan cevizi ekleyin ve tekrar
170°C'de 20 dakika pi irin.

15. Siiti, kremayi ve vanilya gubu u tanelerini kaynatin.
16. Uzerine eker ve pektin kari imini sorekli kari tirarak ekleyin.
17. Tekrar kaynatin ve 2 dakika pi irin.

18. Ate ten aldiktan sonra, iyice cirpilmi yumurta sarilarini ekleyin ve iyice kari tirin, ardindan so umu tart
Uzerine dokin.

19. Buzdolabinda bekletin.

20. Siiti vanilya ile 1sitin ve minimum 30 dakika demlemeye birakin.

21. Ardindan kari imi tekrar isihin.

22. Yumurta sarilarini ekerle cirpin.

23. Sicak vanilyali sttt Gzerine dokiin, iyice kari tirin ve ardindan so uk sivi kremayi (1) ekleyin.

24. Elde edilen kremay: bir kaliba dskin ve yakla 1k 45 dakika boyunca 95°C'de pi irin (kremanin kalinli ina
gore ayarlama yaparak); kremanin kahla mi ama hala orta seviyede dalgali olmasi gerekir.

25. Tamamen so umaya birakin, ardindan kremay: esmer ekerle ve pirmiizle karamelize edin.
26. Kremayi en az 2 kez karamelize etmekten cekinmeyin, kremanizin tadi daha iyi olur.

27. Krem briléyi kari tirin, ardindan alin.

28. Kremay1 mascarpone ile girpin.

29. Krema girpildi inda, krem briléyi yava yava ekleyin ve iyice cirpmaya devam edin.

30. Ardindan, kremayi krema torbasina istedi iniz ug takilarak koyun (ben saint-honoré ucunu kullandim) ve
tarta sikin.

31. Son olarak, tart sisleyin (ben biraz pekan cevizi ve karamel daireleri yaptim: bunun igin, bir ya i ka 1da
eker serpin, daireler cizin ve birkag dakika boyunca 160°C'de karamelize edin).

32. Afiyet olsun!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



