Portakal cice i, antep fisti 1 ve ahududu ile Tropézienne

Ingrédients

* 13 bireysel tropezienne igin:
® 245g un

¢ 79 taze maya

® 85¢ tereya i

* 30g eker

* 1 yumurta

* 100g tam ya | siit

* 5g tuz

* 15g portakal gice i 6z
e 1 yumurta urubu igin
* 90g su

* 15g portakal gice i 6z
* 60g eker

* 100g sivi krema

* 75g tam ya li sit

* 50g eker

* 2 bijtin yumurta

* 1 yumurta sarisi

® 30g misir ni astasi

* 12g portakal cice i 6z
* 25¢ fistik piresi

Préparation

1. E er ilkbahari, yazi ve giine i en iyi temsil eden bir pasta varsa, o kesinlikle tropezienne!

2. Burada bireysel versiyon ve portakal gige i, fishk ve ahududu aromasiyla, bu pastayi bir mikseriniz varsa
yapmak ¢ok da karma ik de il!

3. Aksi takdirde, hala miimkiin ancak brio eyi yapmak igin biraz kol giicine ihtiyaciniz olacak.

4. Krema diplomat kremasidir, fistik piresini ba ka bir kuruyemi le de i tirerek veya tamamen gikararak ve
érne in portakal gice i yerine vanilya kullanarak tatlari elbette de i tirebilirsiniz.

5. Son olarak, ahududu yerine gilek pargalari koyabilirsiniz, cilek de portakal gice i ve fistik ile ok iyi uyum
sa lar!

6. Malzeme: Mikser Cirpici Delikli Tepsi Krem anti Torbasi 12mm Duy 8cm Cember Malzemeler: Pistach Koro
Piresini kullandim Koro: ndirim igin site genelinde %5 LETAITUNGATEAU kodu (ba lantili de il).

7. Sitin igerisine ufalanmi mayay: yerle tirin.
8. Uzerine unu ekleyin.
9. Daha sonra ayri ayri ekeri, tuzu ve yumurtay: ekleyin.

10. Homojen bir kari im elde edene kadar dii ik hizda yo urmaya ba layin, ardindan biraz daha hizlanarak
késenin kenarlarindan ayrilan piriizsiiz bir top elde edene kadar yo urmaya devam edin.

11. Sonra tereya ini ekleyin ve hamur tekrar kabin kenarlarindan ayrilana kadar yo urmaya devam edin.
12. Yo urma sonunda hamur bir &rtii olu turmalidir.

13. Bir top yapin, sonra hamuru streg filmle kaplayin ve en az 2 saat buzdolabina koyun.

14. Bu arada, 1slatma urubunu ve kremayi hazirlayabilirsiniz.

15. Dinlenmenin ardindan, hamuru bo altin ve toplar yapin.

16. Bunlari yuvarlayin ve 8 cm capinda gemberlere yerle tirin.



17. Briochelar ¢irpilmi yumurta (biraz siitle seyrelttim) ile parlatin, sonra 1 ila 1,5 saat sicakli a ba | olarak
mayalanmaya birakin.

18. Ardindan, tekrar parlatin ve 8nceden 180°C'ye isitlmi firina 12 dakika pi irin.
19. Tamamen so umalarini bekleyin.

20. Su ve ekeri kaynatin, sonra portakal gige i 6ziini ekleyin.

21. Briochlari ikiye bélin, sonra her brioche'un iki kismini da fircayla islatin.

22. Krema: sivi krema tam ya i siit  eker 2 bijtin yumurta 1 yumurta sarisi misir ni astasi portakal cice i 6z
fisk puresi %35 ya iceren sivi krema Once krema yapin: siti sivi krema ile kari tirin ve kari imi kaynatin.

23. Yumurtalari, yumurta sarisini, ekeri ve misir ni astasini irpin.

24. Sicak sitin yarisini her zaman kari tirarak ekleyin, sonra hepsini tekrar tencereye dokin.
25. Kremanin kaymakla ana kadar orta ate te siirekli cirparak pi irin.

26. Ate ten olunca, portakal cige i ve fistik piresini ekleyin.

27. Daha sonra, kremayi ba ka bir kaba dékiin ve temasina streg film yapin ve buzdolabinda so utun (acele
ediyorsaniz, plastik filmin Gzerine bir buz blo u koyabilirsiniz, krema daha hizli so ur).

28. Krem pirasasi so uyunca, sivi kremayi fazla kah olmayan bir krem anti haline getirin, sonra bir icini sertce
alin ve krem pirasasi ile kari tirin.

29. Geriye kalan kremay: dikkatlice cirpilmi krem ile kari tirin, sonra kremayi yuvarlak bir duy iceren bir sikma
torbasina koyun.

30. Montaj: Birkag ahududu Pudra ekeri (iste e ba i) Her brioche'un tabanina diplomat kremasi sikin, ardindan
Ustine bir (veya daha fazla) ahududu ekleyin, ardindan tropeziennes'i kapahn.

31. Biraz pudra ekeri serpin, sonra kendinizi imarhn!
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