Cikolatali brioche tart.

Ingrédients

® 250g gruau veya T45 un
* 10g taze maya

* 30g eker

* 1 yumurta

* 110g tam ya | siit

* 5g tuz

¢ 100g fereya i

* 509 gikolata pargaciklari
¢ 200g sut

* 200g krema

* 1 yumurta

* 1 yumurta sarisi

® 85g kami ekeri

® 20g misir ni astasi

® 15g un

® 159 tereya i

e 85g bitter cikolata

* 40g kakao gekirde i

Préparation

1. Brio hamurunu ¢ali may seviyorum, ve u an normalden daha fazla yapiyorum!

2. De i iklik olarak, bu sefer gikolatali bir brio tart yaptim: daha basit bir ey yok, brio hamuru ve ¢itirlik katmak
icin biraz kakao cekirde i ile sislenmi bir gikolatal pastaci kremasi.

3. Tabii ki isterseniz meyve veya sitli ya da beyaz cikolata pargaciklar da ekleyebilirsiniz... Malzeme : 24cm
Cember Mutfak robotu Cirpici Delikli tepsi Merdane Malzemeler : Valrhona'nin Cardibes gikolatasi ve ¢itir
incilerini kullandim: tim sitede %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantili).

4. Koro'nun kakao cekirde ini kullandim: sitede %5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantisiz).

5. Hazirlik siresi : 50 dakika + 25 dakika pi irme 24cm capinda bir tart icin | 8 ki i : Brio hamuru: gruau
veya T45 un taze maya eker 1 yumurta tam ya li siit tuz tereya 1 gikolata parcaciklar  Kancali mikser
kabinin dibine siiti ve ufalanmi mayay dékin.

6. Uzerini unla kaplayin, ardindan tuz, eker ve yumurtay: ekleyin.

7. Hamurun kabin kenarlarindan kolayca ayrilacak ekilde piiriizsiz hale gelene kadar yakla 1k on dakika dis ok
hizda yo urun.

8. Ardindan tereya ini ekleyin ve tekrar yakla 1k 15 dakika yo urun, hamur pirizsiiz ve elastik olmalidir.
9. Hamuru filmle kaplayin ve en az 2 saat veya bir gece buzdolabina koyun.

10. Hamur iyice so udu unda, gikolata parcaciklarini ekleyin ve 1cm kalinli inda agin.

11. Tereya lanmi bir pasta gemberi ile 24cm ¢apinda bir gember kesiniz.

12. Brio u oda sicakli inda 45 dakika mayalanmaya birakin.

13.  Cikolatali pastaci kremasi:  siit krema 1 yumurta 1 yumurta sarisi kami ekeri  musir ni astasi un
tereya 1 bitter gikolata kakao cekirde i Siiti krema ile 1sitin.

14. Yumurtayi, yumurta sanisini ve ekeri cirpin.
15. Daha sonra unu ve misir ni astasini ekleyin ve tekrar cirpin.

16.  Uzerine sicak sitin yarisini dskiin, kari tirin, ardindan hepsini tencereye geri dokin.



17. Kremay kalinla tirmak igin orta ate te sirekli girpin.

18. Krema hazir oldu unda, ocaktan alin ve ardindan tereya 1, gikolata ve kakao cekirde ini ekleyin.
19. Krema homojen hale geldi inde, temas halinde filmle kaplayin ve tamamen so umasi icin buzdolabina
koyun.

20. Piirme ve sislemeler: Yumurta aki icin 1 yumurta htiyaciniza gére kakao cekirde i htiyaciniza gére ¢itir
gikolata inciler veya cikolata parcaciklari  Krema tamamen so uduktan sonra, kenarinda yakla ik 2 em bo luk

birakarak brio un izerine yayin.
21.  Brio u tekrar oda sicakli inda 45 dakika mayalanmaya birakin.
22. Tartin kenarina firgayla yumurta akini siiriin, ardindan énceden 180°C'de isitilmi firnda 25 dakika pi irin.

23. llimaya birakin, ardindan kakao cekirde i ve citir incilerle sisleyin ve afiyetle yiyin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



