Cikolata dolgulu kurabiyeler

Ingrédients

® 120g tereya |

® 240g T55 un

* 95g pudra ekeri

e | tutam tuz

* 35¢ findik tozu

* 1 biyik yumurta (kabuksuz 55 ila 60g)
* 45g tam krema

* 55g pralin

* 559 %40 sitli gikolata
* 10g bal

¢ 159 tereya i

e 70g bitter gikolata

* 85g krema

* 5g bal

Préparation

1. Bugiin sizlere hem cocuklarin hem de biyiklerin cay saatleri icin mikemmel bir tarif &neriyorum: gikolata
ganajiyla doldurulmu findikli kurabiyeler.

2. ki versiyon yaptim, ilki bitter gikolatali, ikincisi sitli gikolata-pralin findikli ganail.

3. Tek bir versiyon yapmak istiyorsaniz, secti iniz ganajin miktarini iki katina ¢ikarmaniz yeterli olacakhr ve
elbette, findik tozunu diledi iniz kuruyemi tozuyla de i tirebilirsiniz :) Tarif cok basit ve biskiviler hava
gesirmeyen bir kapta birkag giin saklanabiliyor!

4. Malzemeler: Oklava Firin tepsisi Krem anti torbasi 12mm diiz duy 6cm tirikli kalip Malzemeler :
Valrhona’nin Jivara ve Caradibes gikolatalarini kullandim : ILETAITUNGATEAU promosyon koduyla sitedeki her
eyde %20 indirim (affiliated).

5. Hazirlama siiresi: 45 dakika + 15 dakika pi irme siiresiOn iki adet kurabiye icin: Kurabiyeler: tereya 1 T55
un pudra ekeri 1 tutam tuz findik tozu 1 biyik yumurta (kabuksuz 55 ila) Tereya 1, un, pudra ekeri, tuz ve
findik tozunu kum kivamina gelene kadar kari tirin.

6. Ardindan yumurtay: ekleyip, homojen bir hamur elde edene kadar kari tirin.

7. Hamuru streg filme sarip en az 2 saat buzdolabinda dinlendirin.

8. Hamuru 2 ila 3 mm kalinli inda agip, tirtikli kalipla 6 cm capinda daireler kesin.

9. Finmi 170°C'ye 1sitin.

10. Kurabiyeleri 15 dakika pi irin, firndan ciktiklarinda altin renginde olmalilar.

11.  Findikh sitli gikolata ganaji:  tam krema pralin %40 siitli gikolata bal tereya 1 Kremay: bal ile isihin.
12. Cikolatay: eritip, pralin ile kari tirin.

13. Sicak kremayi, ganaj piirizsiz olana kadar g a amada cikolatanin iizerine dékin.

14. Ardindan tereya ini ekleyip iyice kari tirin, gerekirse homojen ve parlak bir ganaj elde etmek igin el blender:
kullanabilirsiniz.

15. Oda sicakli inda so utun.
16.  Bitter gikolata ganaji :  bitter gikolata krema bal Kremay: bal ile isitin.
17. Cikolatay eritin.

18. Ganaj piriizsiz olana kadar sicak kremay1 ii¢ a amada cikolatanin Gzerine dékin.



19. Gerekirse homojen ve parlak bir ganaj elde etmek iin el blenderi kullanabilirsiniz.

20. Oda sicakli inda so utun.
21.  Montaj: Kurabiyeler so udu unda, so uyan ganaiji krema torbasina doldurup kurabiyelerin Gzerine sikin.

22. Ve son olarak, afiyet olsun!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



