Vanilyali kaya profiterol

Ingrédients

* 75g beyaz gikolata

* 1 yaprak jelatin

* 300g en az %30 ya igeri i olan sivi krema
® 75g su

® 75g sit

* 3g bal

¢ 60g tereya |

® 90g T55 un

¢ 150g yumurta

* 500g %46 kakao iceren siitlii gikolata
* 100g kizarmi do ranmi findik

Préparation

1. Saninm v siralar oldukga ikolatali bir ddnemdeyim, ama gergekten sezon meyveleri bana ilkbahar ve yaz
meyveleri kadar ilham vermiyor.

2. kirmizi meyvelerin ve di erlerinin geri déni ini sabirsizlikla bekliyorum!

3. Bu arada, kendimi bu vanilya gérinimli kicik puflarla avutup tatmin ediyorum.

4. Yapmasi ok basit ve cok lezzetli: vanilyali ganajla doldurulmu  ve sitli gikolata ve kiyillmi findik kari imina
batirlmi mini puflar.

5. Kristalle meye birakiyoruz, sonra keyfini ¢ikariyoruz!

6. Organizasyon agisindan, choux hamurunu ve ganaiji bir giin dnceden hazirlayabilirsiniz, béylece etkinlik
gininde sadece ganaji cirpmaniz, puflari pi irmeniz, doldurmaniz ve kaplamaniz gerekiyor.

7. Dahasi, ba ka bir avantaj: onlari donmadan énce veya sonra birkag giin dondurucuda saklayabilirsiniz,
bsylece dondurucuda hazir bir tatlya sahip olabilirsiniz!

8. Malzeme: Pi irme Tepsisi Cift Cantalar 12mm Nozul 8mm Nozul Pastacilik Robotu Malzemeler: Madagaskar
vanilyasi ve Valrhona markasinin Ivoire ve Bahibé gikolatalarini kullandim: tim sitede %20 indirim igin
ILETAITUNGATEAU kodu (ortakli).

9. Jelatini so uk su dolu bir kapta tekrar suda birakin.

10. Vanilya taneleri ile birlikte kremay1 1sitin, ardindan nemlendirilmi ve sikilmi jelatini ekleyin.

11. Kari tirin, ardindan eritilmi veya kiyilmi beyaz cikolatanin iizerine dakiin.

12. Kari im tamamen homojen bir ganaj elde edene kadar iyice kari tirin, ardindan kalan sivi kremay ekleyin.
13. Temas halinde &rtiin, ardindan buzdolabinda en az 6 saat bekletin veya bir gece bekletin.

14. Sitl, suyu, tereya ini, ekeri, tuzu ve bali isitin.

15. Kari im kaynadi inda ve tereya 1 tamamen eridi inde, unu bir kerede ekleyin ve iyice kari tirin.

16. Az bir hamur cubu unun tenceresinin dibinde bir ince bir tabaka olu ana kadar tekrar ate e koyun ve
kurutun.

17. Hamuru robotun kasedeki veya bir kapta yaprak uguyla koyun ve hafif so umasi ve buharin ¢ikmasi igin
birkac dakika kari tirin.

18. Ardindan yumurtalari yava yava , her ekleme arasinda iyice kari tirarak ekleyin.
19. Giizel homojen ve saten gdriinimli bir hamur elde etmelisiniz.

20. Choux hamurunu 12mm ¢apinda bir nozul ile donatilmi bir sikma torbasina koyun, ardindan ya lanmi bir



tepsiye capi 2 ila 3 cm olan chouxlar sikin.

21. eker pudrasi ve kakao ya 1 tozunu (veya yoksa yalnizca eker pudrasi) serpin ve nceden 1sitilmi statik
sicakli 1 180°C firinda yakla 1k 30 dakika pi irin.

22. So umaya birakin.

23. Ganaiji cirparak krem anti kivamina getirin.

24. Bunu 8mm diiz bir nozula donatilmi bir sikma torbasina koyun.

25. Chouxlarin altini delin, ardindan istiini ganaijla doldurun.

26. Kaplamayi hazirlarken dondurucuya koyun, bu donmu chouxlarla daha kolay olacak.

27. Cikolatay: dikkatlice eritin, 35°C'yi gegmeyin.

28. Kiyilmi findiklari ekleyin, iyice kari tirin, ardindan bir kiirdani choux'lara sokun ve kaplamaya daldirin.
29. Fazlali 1 gidermek igin sallayin ve chouxlarin altini kaziyin, ardindan ya |i ka it izerine yerle tirin.

30. Kristalle meye buzdolabinda birakin ve keyfini gikarin!
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