Benoit Castel usuli dilenci tarzi cikolatali tart

Ingrédients

e 22 cm kenarlarinda bir kare tart icin:
* 130g tereya |

* 80g pudra ekeri

e 220g un

* 30g badem tozu

* 1 biyik yumurta (60g)

* 150g sivi krema

* 30g bal

* 130g bitter cikolata

* 30g tuzsuz tereya |

* 200g kuruyemi Ymintep fisti 1, findik, badem, ceviz, pekan cevizi...)

Préparation

1. Tekrar Frangois Blanc'in Le Paris des Pétisseries kitabi ile kar inizdayim.

2. Sayfalarl kari tirirken Benoit Castel'in bu basit ama gercekten cok lezzetli mendiant tarzi tart tarifine
rastladim: Badem ve vanilyali tatl bir hamur, gikolatali kremali bir ganaj ve tercih etti iniz kuru meyveler!

3. Do ru boyutta bir kalibim olmadi 1 igin 22 cm kenarlarina sahip bir kare yerine 20 cm ¢apinda bir gember
kullandim, siz de elinizdeki kaliplara uyarlayabilirsiniz ya da do rudan bir bigakla hamuru kesebilirsiniz, bu
nedenle bu tarifi yapmak igin cok az ekipmana ihtiyaciniz var J Son bir ey, bu muhte em kitabin bir kopyasini
kazanmak igin Instagram hesabima Cuma giiniine kadar u rayin!

4. Malzemeler: Delikli Plaka Merdane De Buyer Dantelli Cember Malzemeler : Valrhona'in Caraibes
gikolatasini kullandim: Tim site genelinde %20 indirim igin kod ILETAITUNGATEAU (ba h).

5. Kuru meyveleri Koro'dan kullandim: Tiém site genelinde %5 indirim igin kod ILETAITUNGATEAU (ba i de il).

6. Hazirlik siresi: 30 dakika + 3 saat 30 dakika dinlenme + 50 dakika pi irme siiresi 22 cm kenarlarinda bir
kare tart igin:  Tath hamur :  tereya 1 pudra ekeri un badem tozu 1 biyik yumurta () %anilya gubu u
Tereya ini, pudra ekeri, un, badem tozu ve vanilya ile kari tirarak kumlu bir kari im elde edin.

7. Sonra yumurtayi ekleyin ve hizlica kari tirarak homojen bir hamur elde edin.
8.  Hamuru stregleyin ve en az 3 saat buzdolabinda saklayin.

9. Sonra, hamuru 3 mm kalinli inda acin ve iki 22 cm kenarinda kare kesin (ben 20 cm caplnda dantelli
cemberimi kullandim).

10.  Karelerden/cemberlerden birinin icini kesin.

11.  Dolgulu karenin/gemberin evresini hafifce nemlendirip di erini Gzerine yapi tirin.
12.  En az 30 dakika buzdolabinda veya dondurucuda saklayin.

13. Sonra, énceden 1sitilmi £70°C firnnda 20 dakika pi irin.

14. So umaya birakin.

15. Ganagj: sivi krema bal bitter cikolata tuzsuz tereya 1 Kremay: bal ile isiin.

16. Cikolatay: do rayin (ben eritmeye ba lamay: tercih ettim), tereya ini kiicik pargalara ayirip ekleyin ve daha
sonra Uizerlerine sicak kremayi birkag a amada dékiin, maryse ile iyice kari tirin.

17. Ganaj homojen ve parlak oldu unda, tartin Gizerine dékin.

18. Dekor :  kuruyemi Yfmintep fisti 1, findik, badem, ceviz, pekan cevizi...) Kuruyemi leri 130°C firinda 30
dakika kavurun, ardindan so umaya birakin.

19. Daha sonra fartin izerine serpin.



20. Oda sicakli inda saklayin ve tadini ¢ikarin!
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