Kestane kremali ve frenkizimlu kek

Ingrédients

* 6 moelleux icin:

* 140g kestane kremasi
* 60g tereya i

® 2 yumurta

* 30g kestane unu

e 259 T45 unu

* 25g dondurulmu frenk Gziimi tozu
* 15g eker

* 10g bal

* 3g kabartma tozu

* 150g sivi krema

¢ 60g mascarpone

* 30g pudra ekeri

* 30g kestane kremasi

Préparation
1. Baharin geli iyle, tabakta daha fazla renk istiyorum, bu yiizden bu dondurulmu frenk iiziimi tozunu gikarmak
icin mikemmel bir zamandi.

2. Bunu, bu basit tarifte kestane kremasiyla birle tirdim: kestane kremali, kestane unlu ve frenk Gzumlo bir
moelleux, Usti kestane kremali krema ve iizerine biraz frenk Gzimi tozu serpilmi .

3. Malzeme: Silikomart oval kaliplar Stkma torbalari Saint honoré ug de Buyer Malzemeler: Dondurulmu frenk
Uzimi tozu kullandim Koro: site genelinde %5 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantisiz).

4. Hazirlik siresi: 25 dakika + 15 dakika pi irmeé moelleux igin: - Kestane &amp; frenk Gizimi moelleux:
kestane kremasi tereya 1 2 yumurta kestane unu  T45 unu dondurulmu frenk iizimi tozu  eker bal
kabartma tozu QS kestane kremasi Tereya ini pomad kivamina getirip eker ve bal ile kari tirin, ardindan
kestane kremasini ekleyin.

5. Sonra yumurtalari teker teker ekleyin ardindan frenk Gzimi tozu, un ve kabartma tozunu ekleyin.
6. Hamur homojen hale geldi inde, kaliplara dékiin, yiksekli in iigte birini doldurun.

7. Ortasina biraz kestane kremasi ekleyin, ardindan kalan hamurla &rtiin (kaliplari tamamen doldurmayin,
pi irme sirasinda hamur kabaracaktir).

8. 180°C'de &nceden 1siilmi firnda 15 dakika pi irin.
9. Firindan cikardiktan sonra, kahplardan ctkarmadan 8nce birkac dakika so umaya birakin.

10. Kestane &amp; frenk izimi kremasi:  sivi krema mascarpone pudra ekeri kestane kremasi Frenk
UzUmi fozu  Sivi krema, mascarpone ve pudra ekerini ¢irpin.

11. Kremali kari im hazir olunca kestane kremasini ekleyin.
12.  Kremay: saint-honoré uglu bir sikma torbasina koyun ve so utulmu moelleux'lerin Gzerine sikin.

13. Frenk Gizimi tozu ile serpin, ardindan dfiyetle yiyin!
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