Vanilya ve tonka armut tatlisi

Ingrédients

* 18 cm capinda bir armut tathsi igin:

* 100g tam yumurta (2 orta boy yumurta)

* 60g toz eker

® 60g un

* 18 cm ¢apinda bir kaliba veya bir halkaya dskiin ve énceden 180°C’ye isitilmi firinda yakla 1k 15 dakika
pi irin (firminiza gére kontrol edin).

* 100g eker

® 75g su

* 5g vanilya aromasi

* 235g tam ya | siit

* 1 vanilya gubu u

* 55g yumurta sarisi (yakla 1k 3 adet)

* 80g eker

e 35g misir ni astasi

* 25g tereya 1 (1)

* 100g tereya 1 (2), buzdolabindan bir kag saat dnce gikarilm

* 5 armut (boyutlarina gére ayarlayin, halkayr yarim armutlarla kaplayabilmelisiniz)
* 1 limon

* 140g sivi krema

* 25g pudra ekeri

e 1 armut

Préparation

1. Bir cilekli pasta yapmay ok istiyordum, maalesef buradaki Fransiz gilekleri heniiz gelmedi!

2. Bu yiizden vanilya ve tonka fasulyesi ile tatlandirilmi kremasiyla tazelik ve hafiflik iginde bir armut tatlisi
yapmaya karar verdim.

3. Tabii ki tonka fasulyesi damak tadiniza uymazsa sadece vanilya da kullanabilirsiniz :) Aksi takdirde tarif
oldukga klasik, bir pandispanya, bir mousseline kremasi ve her durumda lezzetli bir tath icin meyveler!

4. Malzemeler: Mutfak robotu Cirpma teliKrema torbasi Buyer'dan Saint Honoré ucu 18cm kalibi Malzemeler :
Ben Koro'dan vanilya tozu ve vanilya gubu u kullandim: ILETAITUNGATEAU kodu ile site genelinde %5 indirim
(offiliate de il).

5. Yumurta, eker ve rendelenmi tonka fasulyesini birkag dakika (en az 10 ila 15 dakika) cirpin, beyazlayip
kabarana kadar kari imin bir erit olu turdu una dikkat edin.

6. Unu eleyin ve bir spatula yardimiyla ekleyin.
7. Homojen ama hala kabarik bir kari im elde etmek icin mimkiin oldu unca az kari tirmalisiniz.

8. 18 cm ¢apinda bir kaliba veya bir halkaya dékiin ve énceden 180°C’ye isitilmi firinda yakla 1k 15 dakika
pi irin (firminiza gére kontrol edin).

9. Su ve ekeri kaynatin.

10. eker tamamen eridi inde vanilya aromasini (ve e er isterseniz biraz rendelenmi tonka fasulyesi) ekleyin,
sonra kenara alin.

11. Rendelenmi tonka fasulyesi ve vanilya taneleri ile siti kaynama noktasina getirin.
12. Ayni anda, yumurta sarilarini eker ve ni asta ile ¢irpin.
13. Sicak sitiin yarisini nceki kari ima dékiin ve iyice kari tirin, ardindan hepsini tekrar tencereye dkiin.

14. Krem yo unla ana kadar orta ate te siirekli cirparak pi irin.



15. Ate ten alindiktan sonra tereya ini (1) ekleyin ve iyice kari tirin, ardindan kremay: bir kaba dékiin (acele
ediyorsaniz miimkiin oldu unca geni  bir oran kullanin), yiizeyini kaplayarak rtiin ve buzdolabinda oda
sicakli ina gelene kadar so utun (tereya ini eklemek icin ¢ok so uk olmamalidir).

16. Mousseline kremasi: Pastaci kremasi oda sicakli ina geldi inde, piriizsiz hale gelene kadar ¢irpin, ardindan
yava yava yumu ak tereya ini (iyi yumu ak olmalidir) ilave edin ve siirekli cirpin.

17. Havalandirilmi , képikli ve pirizsiz bir mousseline kremasi elde edene kadar ¢irpmaya devam edin.

18. E er hig kari imlariniz uygun de ilse ve hala tereya 1 pargalar gérisyorsaniz, ya da mousselineniz kesildiyse
panik yapmayin, diszeltilebilir.

19. Bu durumda, bir fleyici kullanin ve sirekli cirpmaya devam ederken kabin kenarlarini isitin, bu sirada
krema yava yava dizle ecektir (bir Gfleyiciniz yoksa, kabi sicak bir su banyosunda birkag saniye tutun, sonra
¢irpin ve iyi bir sonug elde edene kadar tekrarlayin).

20. Sonra montaj a amasina gegin.

21. Montaj: 5 armut (boyutlarina gére ayarlayin, halkay: yarim armutlarla kaplayabilmelisiniz) imon
Pandispanyay: ikiye bélin ve iki pargayi bir firga ile islatin.

22. Servis taba ina halkay: yerle tirin, ardindan igerisine rhodoid yerle tirin.

23. Cevre boyunca dilimlenmi armutlari (oksitlenmemeleri icin nceden hafifce limonla yikayarak) resimlerde
gosterildi i gibi yerle tirin.

24. Pandispanyayi do ru capta keserek do ru yere yerle tirin.

25. Pandispanyanin iizerine biraz mousseline kremasi ve kenarlarina po etleyin, ardindan do ranmi armutu
(etraftaki cevredeki armutlarin atiklarini kullanarak) yerle tirin.

26. Mousseline kremasi ile kaplayin, ardindan ikinci pandispanya.

27. Biraz daha mousseline kremasi ile st kismi kapahin ve st kismi diizeltin.

28. Armut tatlinizi en az 2-3 saat so utun.

29. Armut tatlinizi kaliptan cikarin (hemen yemeye niyetli de ilseniz, rhodide dokunmayin).

30. Pudra ekeri ile sivi kremayi sert bir kivam alana kadar girpin.

31. Bir armutu ikiye bélin ve ince ince dilimleyin, pasta iizerine yerle tirin.

32. Ardindan tonka fasulyesi rendesi ve vanilya tozu ile dekor yaparak tizerini krema ile kaplayin.

33. te bu kadar, armut tatliniz hazir, afiyet olsun!
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