Pistachio & cikolatali Magnum kekler

Ingrédients

* 8 biyilk magnum veya yakla itk on be mini igin:
* 65g yumu ak tereya |

* 75g fistik piresi

® 120g eker

* 3 yumurta

¢ 150g un T55

* 6g kabartma tozu

* 350g diledi iniz gikolata

Préparation

1. Bu gergekten hizli ve kolay bir tarif: fistikli magnum kekler.
2. Fistik piresi ile kek hamuru, eritilmi gikolata ve i te bu kadar!

3. Magnum kalibiniz yoksa, hamuru istedi iniz kaliplarda pi irip daha sonra bir kiirdan veya ¢atal yardimiyla
gikolataya batirabilirsiniz.

4. Cubuklu magnum eklinin avantaji, bahar/yaz aylarinda gikolatay: ellerimizi bula tirmadan yiyebilmemizdir ;)
Malzemeler: Cirpici Silikomart Magnum Kaliplar Silikomart Mini Magnum Kaliplari Malzemeler:Ben Koro'dan
pistachio piiresi ve fistik kullandim: site genelinde %5 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodunu kullanin (ba lantli
de ildir).

5. Ben Valrhona'dan Cardibes gikolata kullandim: site genelinde %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodunu
kullanin (ba lantih).

6. Hazirlik siiresi: 25 dakika + 20 dakika pi irme siresi8 bisyilk magnum veya yakla ik on be mini igin:
Malzemeler: yumu ak tereya 1 fistik piiresi  eker 3 yumurta un T55 kabartma tozu  diledi iniz
gikolata Birkag fistik ve cikolatali ¢itir pargaciklar veya boncuklar  Tarif: Tereya ini fistik piresi ve ekerle
kari tirin.

7. Yumurtalari teker teker ekleyin ve her eklemeden sonra iyice cirpin, ardindan elenmi un ve kabartma tozunu
kari tirin.

8. Hamuru kaliplara dékiin (¢ok doldurmayin, hamur pi erken kabaracak).
9. Onceden isiilmi 160°C firinda, kaliplarin boyutuna gére yakla 1k 18-23 dakika pi irin.

10. Firindan gikarinca so umaya birakin, ardindan fazla hamuru kesip ¢ikarin, kaliplardan gikarin ve igine bir
dondurma gubu u yerle tirin.

11.  Cikolatay yava ¢a, 35°C'yi gegmeyecek ekilde eritin, ardindan magnum keklerini icine batirin, fazla
gikolatayr ¢cikarmak igin sallayin ve gikolatay kristalize olmasi igin ya | ka it izerine koyun.

12. Daha sonra bir ¢atala gikolata bahrin, keklerin izerine sallayin ve fistk ve citir boncuklarla sUsleyin.

13. te bu kadar, dfiyet olsun!
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