Vanilya, pecan cevizi ve krem briile 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 bijtin yumurta

® 65g tereya i

* 23g pekan piresi

* 30g tam ya |i sit

® 2259 tam ya | krema

* 30g toz eker

* 1,2g NH pektin

® 529 yumurta sarisi

® 30g yumurta sarisi

* 20g toz eker

® 379 sit

® 125g %35 kremali krema (1)
* 1 vanilya gubu u

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

* 100g krem brolée

Préparation

1. Yilba inda aldi im ve ¢ok sevdi im Buyer’in oluklu cemberiyle, yeni bir tart tarifi yeniden!

2. Sevgilimin do um giin vesilesiyle yapti im bir tart, sadece krem brolée kremasi iceren bir tarif istedi ve i te
sonug: pekan cevizi, vanilya ve tabii ki krem broléeli bir tart.

3. Tarif oldukga kolay, hamuru ve krem brilée'yi bir giin énceden yapip, so umaya birakmadi iniz igin i leri iki
gune bdlebilirsiniz, cinki ikisi de birinin pi irilmeden ve di erinin krema ile eklenmeden dnce biraz so utulmasi
gerekiyor.

4. Vaktiniz kisithysa, tabi ki bu tarti vanilya-pekeli bir tarta déni tirebilir ve krem brilée a amasini atlayarak
vanilyali bir krem hazirlayabilirsiniz.

5. Malzemeler: De Buyer Oluklu Cember Merdane Sikma Torbasi Delikli Tabaka Saint Honoré Ucu Mutfak
Ufleyici Malzemeler: Norohy / Valrhona vanilyasini kullandim, buradan bulabilirsiniz (ILETAITUNGATEAU
koduyla tim site %20 indirimli) ve Koro'dan aldi im pekan cevizleri ve pekan piiresi (ILETAITUNGATEAU
koduyla site %5 indirimli).

6. Hazirlik siresi: 1 saat 15 dakika + dinlenme siiresi + 1 saat 20 dakika pi irme 20 cm ¢apinda bir tart igin:
Pekan Cevizli Tath Hamuru: tereya 1 pudra ekeri  pekan cevizi tozu Bir tutam tuz yumurta T55 un musir
ni astasi Tereya ini pudra ekeri, tuz ve pekan cevizi tozuyla girpin.

7. Yumurtayi ekleyin, ardindan unu ve misir ni astasini ekleyin.

8. Hamur homojen bir kivam alana kadar kari tirin, daha fazla de il, bir top ekline getirin, ardindan streg
filme sarip en az 1 saat buzdolabinda bekletin.



9. Sonra hamuru 2 mm kalinli inda agarak gemberinize yerle tirin.

10.  Buzdolabinda en az 40 dakika veya dondurucuda en az 20 dakika bekletin, ardindan 170°C'de 9
dakika pi irin.

11.  Pekan Cevizi &amp; Vanilya Krema: pekan cevizi tozu misir ni astasi pudra ekeri  bijtin yumurta
tereya 1 pekan piresi Yarim vanilya cubu u veya bir yemek ka 1 1 vanilya aromasi Biraz do ranmi pekan
cevizi Tereya ini pekan piiresiyle yumu ahn, ardindan pudra ekeri, pekan cevizi tozu, vanilya ve misir

ni astasini ekleyin.

12. Yumurta yava yava ekleyin.
13.  Tart tabanina dékiin, Gzerine biraz do ranmi pekan cevizi ekleyip tekrar 170°C'de 20 dakika pi irin.

14. Vanilya Paleti: (Christophe Felder'in tarifi) tam ya li sit tam ya I krema Yarim vanilya ¢ubu u toz
eker 1, NH pektin yumurta sarisi  Siit, krema ve vanilya cubu u tanelerini kaynamaya getirin.

15. eker ve pektini kari hrarak sirekli kari tirarak ilave edin.

16. Tekrar kaynamaya birakin ve 2 dakika pi irin.

17.  Ate ten alin, cirpilmi yumurta sarilarini ekleyin, iyice kari tirin, ardindan so umu tart Gizerine dskin.
18. Buzdolabina yerle tirin.

19.  Krem Brilée Kremasi: Krem brilée icin miktarlar azaltabilirsiniz, ben ¢ok kiigik miktarlarla ¢ali mays
sevmedi im icin yapmadim; bu miktari tutturursaniz biraz krem brilée artacakhr, ama genelde ikayet etmeyiz ;)
yumurta sarisi toz eker sit %35 kremali krema (1) 1 vanilya gubu u QS esmer eker %35 kremali krema
(2) mascarpone krem brilée Siti vanilya ile isitin ve kari imin en az 30 dakika demlenmesine izin verin.

20. Ardindan kari imi tekrar isitin.
21.  Yumurta sarilarini ekerle cirpin.
22. Sicak vanilyali siiti izerine dékiin, iyice kari tirin, ardindan so uk kremali kremayi (1) ekleyin.

23. Elde edilen kremi bir/coklu kaliplara dékiin ve yakla ik 45 dakika (kalibin boyutuna ve dolayisiyla
kremanizin kalinli ina gére ayarlanan) 95°C'de pi irin; krem titrek ama sivi de ilken alin.

24. Tamamen so umaya birakin, ardindan kremayi esmer eker ve ifleyici ile karamelize edin.

25. Karamelize ederken en az 2 kez yapmaktan ¢ekinmeyin, kremaniz béyle daha lezzetli olacakhr.
26. Krem brolée'yi kari tirin, ardindan alip bir kenara koyun.

27. Kremali kremayi (2) mascarpone ile girpin.

28. Kremali krema katlmaya ba ladi inda, krem brolée'yi azar azar ekleyin ve iyi bir krem elde edene kadar
girpmaya devam edin.

29. Ardindan, diledi iniz ugla sikma torbasina ekleyin (ben saint-honoré ug kullandim), ardindan kremays
tart Gzerine sikin.

30. Son olarak, sisleyin (bazi pekan cevizleri ve karamel halkalari ekledim: bunun icin ya I ka 1di ekerle
serpin, halkalar cizin ve 160°C'de birkac dakika karamelize edin, firini yakmdon iz|eyin).

31. Ve dfiyet olsun!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



