Glitensiz vanilyal cilekli pasta

Ingrédients

* 80g yumurta aki

* 80g toz eker

* 40g badem tozu

* 40g pudra ekeri

* 150g sit

* 150g sivi krema

* 25g eker

e 30g misir ni astasi

* 1 vanilya qubu u

¢ 20g yumurta sarisi

* 20g eker

® 90g eker

* 45g yumurta aki

* 145g yumu ak tereya 1

* 75¢g talyan merengi

e 75g talyan merengi al. Bunu tereya I kremaya nazikge ekleyin.
* 100g %30 veya %35 krema
* 25g pudra ekeri

Préparation

1. Nisan ortasini gectik, yilin ilk ilek pastasini yapma zamani gelmi ti!

2. Burada muslin kremasi veya diplomat yok, ancak Paris-Brest'imde kullandi im ayni krema, képikli ve hafif bir
doku ile, bu yiizden cilek pastanizdan iki parga yemekte hicbir sorun ya amazsiniz ;) Ayrica, sadece badem tozu
ile yapilan bir "succés" biskivisi ile hazirlandi 1 icin glijtensizdir.

3. Son olarak, ve tabii ki, gok kokulu cilekler ve yo un bir aroma icin Norohy/Valrhona vanilyasi.

4. Malzemeler: Vanilya olarak Valrhona kullandim: site genelinde %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu
(affiliatedir).

5. Malzemeler: Mutfak efi Termometre Cirpici Delikli tepsi Stkma torbast 10mm ug 14mm kiigik firin ucu 18cm
cember Rhodoid Hazirlik sijresi: 1 saat 20 dakika + 20 dakika pi irme siiresi18cm ¢apinda bir cilek pastas icin:

Succés biskivi: yumurta aki toz eker badem tozu pudra ekeri  Yumurta aklarini cirparken yava yava toz
ekeri ekleyin ve sert ve parlak bir beze elde edene kadar cirpin.

6.  Badem tozunu ve elenmi pudra ekerini bir spatula yardimiyla nazikee ekleyin.

7. Hamur homojen oldu unda, 10mm diiz ug takili bir sikma torbasina doldurun, ardindan ya | ka it kapls
bir tepsiye 18cm capinda iki cember sikin.

8.  170°C &nceden isthlmi firnda yakla 1k 20 dakika pi irin, biskivi di anida gitir olmalidir.

9. Vanilyal krema: Pasta kremasi:  bijtin yumurta siit sivi krema  eker  misir ni astasi 1 vanilya gubu u
Yumurtalari eker ve misir ni astasi ile ¢irpin.

10.  Siti krema ve vanilya taneleri ile 1sitin (vaktiniz varsa, kari imi demleyebilirsiniz, kremanin tadi daha iyi
olur).

11. Sicak sivinin yarisini iyi ¢irparak yumurtalarin izerine dokiin, ardindan hepsini tekrar tencereye dokin.
12.  Kremay: sirekli cirparak orta ate te koyula incaya kadar pi irin.

13. Sonra, temasa filmle kapatin ve tamamen so umasini sa layin.

14.  ngiliz kremasi: st yumurta sarisi  eker Yumurta sarisini ekerle cirpin, sonra siti ekleyin.

15. Sirekli kari hrarak di Gk ate te pi irin ve 85°C'ye ula ti inda ba ka bir kaba dskin ve so umaya birakin



(tereya ini eklerken oda sicakli inda olmalidir).

16.  talyan merengi: su eker yumurta aki Bir tencerede suyu ve ekeri dkiin.

17. urup 110°C'ye ula i inda yumurta aklarini cirpmaya ba layin.

18. 121°C'ye ula t inda, képikli ancak sert olmayan beyazlarin izerine yava ¢a dékin.
19. Mereng so uyup sert ve parlak hale gelene kadar yiksek hizda ¢irpmaya devam edin.

20. Tereya i krema: ngiliz kremasi yumu ak tereya 1 Bu a ama igin, tereya inin iyice yumu ak olmasi ¢ok
dnemlidir, aksi takdirde krema ayrilabilir.

21. Yumu ak tereya ini irpin, sonra oda sicakli inda olan ngiliz kremasini Gizerine yava ¢a dskmeye devam
edin.

22. Krema kabarip beyazla ana kadar devam edin (e er krema ayrilirsa, panik yapmayin, dizeltebilirsiniz.

23. Robot kari tirma kabinin kenarlarina ifleyici ile sicaklik verin ve kremanin tekrar pirizsiz hale gelmesi
gerekir.

24. E er ifleyiciniz yoksa, kabi birkag saniye buharli banyo iizerine koyun, tekrar ¢irpin ve gerekti inde
tekrarlayin).

25.  Vanilyali krema: Tereya I krema  talyan merengi Pasta kremasi  talyan merengi al.
26. Bunu tereya |i kremaya nazikge ekleyin.

27.  Daha sonra, so uk pasta kremasini cirparak gev etin ve hazirladi iniz kremay: ekleyin.
28.  Son olarak, kremay: birkag dakika cirpin; sonunda, piirizsiiz ve havadar olmasi gerekir.

29. Montaj: Yakla ik gilek %30 veya %35 krema pudra ekeri  18cm ¢apinda bir cemberi altin bir karton
veya servis taba iniza yerle tirin.

30. E er varsa, iclerine rhodoid koyun, béylece kalibindan daha temiz cikar.

31. Cilekleri ikiye bslin ve gemberin kenarina yerle tirin.

32. Biskivinin bir gemberini do ru boyuta kesin ve gemberin tabanina yerle tirin.
33.  Ardindan, kremanin yarisini dskiin ve cilekler arasinda bo luklari doldurun.
34. Yakla ik cile i kipler halinde kesin.

35. Onlarin yarisini kremanin Gzerine serpin, biraz daha krema ile kaplayin ve cileklerin geri kalanini ekleyin.

36. Biraz daha krema ekleyin (fraisierin tamamlanmasi icin kiictk bir miktar ayirin).
37. kinci biskivi ile 6rtiin, sonra kalan kremayla Gzerini diizle tirin.
38. Cilek pastasini en az 2-3 saat buzdolabinda bekletin.

39. Sonra, pudra ekeri ile sivi kremayi cirpin ve bir krem anti elde edin.
40. Bunu 14mm kiigik firin ucu takili bir sikma torbasina koyun.

41. Cilek pastasini kaliptan cikarin ve di ina krem antiyi sikin.

42. Ardindan yarim gilekleri kekin ortasina yerle tirin.

43. Ve te, gilek pastaniz hazir, keyfini cikarin!
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