Pekan cevizli ve akcaa a¢ uruplu karamelli cikolata barlar:

Ingrédients

¢ 55¢ tereya i

* 50g pecan cevizi tozu

® 95g un

* 1 yumurta sarisi

* 30g eker

* 35g akgaa ag urubu

* 250g akgaa ag urubu

¢ 70g tereya i

* 135g tam ya | sivi krema

Préparation

1. Yeni giin, yeni bir lezzet!
2. Bu kez akgaa ag urubu, pecan cevizi ve tabii ki cikolata aromali yeni gikolata barlarimiz var.

3. Pecan cevizi ve akcaa ac urubu iceren bir biskivi, akcaa a¢ urubu karameli ve cok fazla eker eklememek
icin %40 sitli cikolata kaplamasindan olu urlar.

4. Cikolata ile kaplandiktan sonra oda sicakli inda (veya gikolataniz temperlenmemi se buzdolabinda) birkag
gin saklanabilirler, bdylece dnceden hazirlamakta sorun ya amazsiniz.

5. Her eyi biliyorsunuz, imdi harekete gegin!

6. Ekipman: Termometre Delikli tepsi Makarna oklavasi Krema po etleri 18mm Nozil Malzemeler: Pecan cevizi
ve akcaa a¢ urubunu Korodan kullandim: tiim site icin %5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba | de il).

7. Valrhona'dan Jivara ve Dulcey cikolatalar kullandim: Valrhonakoduyla tim site icin %20 indirim (ba |).

8. Hazirlik siresi: 1515 + 15 dakika pi irme ve karamelin so uma siresiYakla ik bir dizine bar icin:  Akgaa ag
urubu &amp; pecan cevizi biskivisi: tereya 1 pecan cevizi fozu un 1 yumurta sanisi  eker akgaa ag
urubu Tereya ini yumurta sarisi ve ekerle iyice kari tirin.

9. Akgaa ag urubunu, pecan cevizi tozunu ve unu ekleyin.

10.  Hamuru fazla ¢ali irmayin, homojen hale geldikten sonra bir top yapin, hafifce diizle tirin ve en az 30

dakika buzdolabinda bekletin.

11.  Hamur iyice so udu unda, 3-4mm kalinli inda agin ve dikdérigenler kesin.

12. Bunlari ya | ka itla kapli bir tepsiye yerle tirin ve birkag dakika dondurun.

13.  Sonrasinda, 170°C'de yakla 1k 15 dakika, firindan giktiktan sonra altin sarisi olana kadar pi irin.
14. So utun.

15.  Akgaa ag karameli: akgaa ag urubu tereya 1 tam ya |i sivi krema  Akgaa ag urubunu 175°C'ye
kadar isihin.

16.  Ayni anda sivi kremayi isitin.

17. Akgaa ag urubunu sicak krema ile yava ¢a kari hrarak homojen bir karamel elde etmek icin siirekli
kari tirarak deglazed'in.

18.  Daha sonra kiigik kiipler halinde kesilmi 3ereya ini ekleyin, 112°C'ye kadar pi irmeye devam edin,
ardindan tencereyi ate ten alin ve karamel bir kaba dskin.

19.  Oda sicakli inda so umaya birakin (buzdolabina koyarsaniz sikilabilir ve sikila tirmak zorla ir).
20. Dulcey cikolata Karamel so udu unda, diiz bir nozil takili krema po etine koyun.

21. Her bir kurabiye iizerine biitin pecan cevizlerini yerle tirerek karamel toplari sikin.



22.  Kurabiyeleri, karamelle kaplanmi 34ecan cevizleriyle birlikte, gikolata eridikce dondurucuya koyun.

23. Arzu ederseniz, gikolatayr temperleyebilirsiniz, ancak zaman ya da iste iniz yoksa, u ydntemi
uygulayabilirsiniz: Cikolatanin  'ini benmari usuliyle en fazla 35°C'ye kadar yava ¢a eritin.

24. Ate ten alin, kalan ceyrek do ranmi 3ikolatay: ekleyin ve erimesi igin iyice kari tirin.
25. Bu noktada, cubuklarin kaplanmasina gegebilirsiniz.

26. Dikkat edin, maksimum sicakli 1 a hysaniz, ba ka bir segenek kalmaz, gikolatay: temperlemeniz ya da
gubuklar buzdolabinda tutmaniz gerekecektir.

27. So uk gubuklar gikolataya batirin, gok kalin bir gikolata tabakasi olmamasi igin sallayin, ardindan ya |
ka 1t Gzerine yerle tirin ve kristalle meye birakin.

28. Benim gibi cubuklarinizi biraz Du|cey cikolata ile stslemek isterseniz, Jivara gibi yava ¢a eritin, ardindan
catali icine daldirin ve gubuklarin izerine sallayin.

29. Yeniden kristalle meye birakin, ardindan keyfini cikarin!
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