Paskalya Brownie (cilek, cikolata, findik)

Ingrédients

* 330g tereya |

* 300g Caraibes cikolatas
® 6 yumurta

* 180g esmer eker

* 180g eker

* 130g un

* 1 biyik tutam deniz tuzu
* 300 kari ik gikolata pargaciklari (75g bitter gikolata, 75g sitli gikolata, 75g dulcey cikolata, 75g beyaz
cikolata kullandim)

* 40g Azelia gikolatas

* 60g pralin

* 40g dantel krepler

* 50g krema

* 65g pralin

e 70g azélia gikolatas

* 10g bal

® 20g tereya i

® 20g eker

* 25g limon suyu

® 340g krema

* 135g mascarpone

* 50g pudra ekeri

* 1 vanilya gubu u

* 70g gilek-limon suyu

* 50g azélia gikolatas

* 40g do ranmi findik

Préparation

1. Bir hafta sonra Paskalya, bu yizden bu yil igin bir cikolatal tarif hazirlama zamani geldi!
2. Bu yilin ilk gilekleri ile stslenmi , yumurta eklinde tabii ki, bir Paskalya brownie yapmaya karar verdim.

3. Teknik olarak ¢ok zor olmayan ve az malzeme gerektiren bir tarif, zaten istedi iniz ekilde uyarlayabilirsiniz
¢iinki istenilen ekilde bir karton kalip yaparak brownienizi kesebilirsiniz.

4. Tarifinizi izleyin ve bir sirpriz yumurta elde edeceksiniz; pralinli gitir, krema, taze cilekler ve vanilyali krem
anti saklayan bir brownie J Malzemeler: Cirpici Delikli plaka Sikma torbasi 18mm Diiz Ug¢ Malzemeler: Vanilya
ve Azélia, Caraibes, Dulcey &amp; Ivoire gikolatalarini Valrhona'dan kullandim: Site genelinde %20 indirim
kodu ILETAITUNGATEAU (ba lantih).

5. Miktarlar biyisk gérinebilir, ancak yumurta eklini elde etmek icin epey brownie kirpintiniz olacak, do ru ekle
sahip bir kalibiniz yoksa.

6. Brownie birkag giin boyunca hava gegirmez bir kutuda iyi muhafaza edilir ve ayrica dondurabilirsiniz.
7. Cikolatay: tereya 1 ile eritin.

8. Yumurta ile ekerleri ¢irpin.

9. Eritilmi tereya ini ve cikolatayi, ardindan unu ve deniz tuzunu ekleyin.

10. Son olarak gikolata pargaciklarini ekleyin.

11. Hamuru ikiye bslin ve her yarisini 26 cm kenari olan kare bir cergeveye dokin.

12. Brownies'i dnceden isihlmi 160°C firnda 15 dakika pi irin.



13. Kesmeden &nce tamamen so umalarini bekleyin.

14. Her karede yakla ik 26 cm uzunlu unda ve 20 cm geni li inde bir yumurta ekli kesin (ayni boyutta iki
yumurta elde etmek igin istedi im ekli bir karton parcasina kesip aldim).

15. ki yumurtadan birinin icini kesin, ardindan st Uste yerle tirin.

16. Azelia cikolatasi pralin dantel krepler Cikolatay: eritin, ardindan pralin ve ufalanmi dantel krepleri ekleyin.
17. Kitir eridi brownienin iizerine yayip, cikolatanin kristalize olmasi icin buzdolabina koyun.

18. Gangj : krema pralin azélia cikolatasi bal tereya 1 Cikolatayr eritin, ardindan pralini ekleyin.

19. Kremay: bal ile i1sitin, ardindan gikolata-praline ¢ seferde gezdirin ve parlak, piriizsiz bir ganaj elde etmek
icin iyice kari tirin.

20. Kiigik pargalar halinde kesilmi tereya ini ekleyin ve iyice kari tirin.
21. Ganaj homojen oldu unda, kitir'in iizerine dékiin, ardindan pastayr buzdolabina geri koyun.

22. Cilekler: saplari alinmi gilek eker limon suyu Cilekleri kiigiik kiipler halinde do rayin, ardindan eker ve
limon suyunu ekleyin.

23. Cilekleri en az 1 saat marine marinen, ardindan iyice siizin.

24. Suyu bir kenara ayirin.

25. Cilekleri ganajin iizerine dskin.

26. Krema, mascarpone, pudra ekeri ve vanilya taneleri ile birlikte girpin.

27. Krem anti hazir oldu unda, cilek-limon suyunu ekleyin ve homojen bir krem anti elde edene kadar kari tirin.

28. Cileklerin Gzerine ince bir katman krem anti yayin, ardindan kalanini 18mm disz u¢lu bir sikma torbasina
koyun ve krem antiyi pasta iizerine sikin.

29. Benim yapti im gibi sikmak igin krem antiden bir sirada top sikin, ardindan her topu kiigiik bir ka 1 1n
arkasiyla bastirin ve yeni bir sira sikin.

30. Buzdolabinda bekletin ve bu esnada hamur erbetini hazirlayin.

31. Rocher glaze: azélia gikolatasi do ranmi findik Cikolatayr buharda eritin, ardindan do ranmi findiklar
ekleyin.

32. Firgayla pastanin kenarlarini kaplayin ve kristalle mesi igin birakin.

33. Dilerseniz birkag gilek ve gikolata dekorasyonu ekleyin, ardindan dfiyetle yiyin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



