Antep fistikli & cikolatali sandvig kurabiyeler

Ingrédients

* 16 sandvic kurabiye igin:

* 230g tuzsuz Charentes-Poitou AOP tereya 1
* 220g muscovado veya vergeoise ekeri

* 230g toz eker

* 2 bisyik yumurta

* 2 cay ka 1 1 vanilya 6zi

e 390g T55 un

* 1 ¢ay ka 1 1 kabartma tozu

* | tutam tuz

* 300g bitter cikolata pargaciklari

* 150g biitin antepfisti 1

* 50g hamur toplari olu turun, pi irme ka 1di serili bir tepsiye dizin ve en az 30 dakika dondurucuya koyun
(birkag saat veya giin boyunca burada birakabilirsiniz).
* | yumurta

* 60g eker

® 35g misir ni astasi

* 1259 siit

e 120g krema

® 25g tereya 1 (1)

* 75g antephisti 1 piresi

* 100g tereya 1 (2)

Préparation

1. Birkag hafta 8nce, Charentes Poitou AOP tereya 1 Babalar Giini igin bir tarif olu turmami istedi.

2. Bu yiizden benimkine gok hitap eden tatlarla bir tarif yapmaya ba ladim: bitter gikolatali ve antepfistikli
sandvig kurabiyeler.

3. Bu, yapimi oldukga kolay ve az malzeme gerektiren bir tarif ve pazar giini masanizda kesinlikle bir be eni
toplayacak!

4. Bu sandvig kurabiyeler icin, AOP Grand Fermage tereya ini kullanarak hem igi dolgulu hem de di 1 ¢itir
kurabiyeler ve krema kivaminda bir muselin yaptim.

5. Charentes Poitou AOP tereya 1 ile i birli i icinde igerik olu turmaHazirlik siresi: 45 dakika 16 sandvig kurabiye
icin: Kurabiyeler: tuzsuz Charentes-Poitou AOP tereya 1 muscovado veya vergeoise ekeri toz eker 2 biyik
yumurta 2 cay ka 11 vanilya 6zi 755 un 1 ¢ay ka 1 1 kabartma tozu 1 tutam tuz bitter gikolata pargaciklar:
bitin antepfish 1 Tereya ini ekerlerle birlikte kari tirin.

6. Ardindan yumurtalari ve vanilyay: ekleyin.
7. Unu, kabartma tozunu ve tuzu ekleyin ve homojen bir hamur elde edene kadar kari tirin.
8. Son olarak gikolata parcaciklarini ve antepfistiklarini ekleyin.

9. hamur toplari olu turun, pi irme ka 1di serili bir tepsiye dizin ve en az 30 dakika dondurucuya koyun
(birkag saat veya giin boyunca burada birakabilirsiniz).

10.  Finni 175°C'ye &nceden 1sitin, kurabiye hamuru toplarini pi irme ka 1di serili tepsiye yerle tirin ve
aralarinda yeterince bo luk birakin (pi irme sirasinda kurabiyeler yayilacak).

11. Kurabiyeleri 13 dakika pi irin.
12. Finndan gikarip, tepsi iizerinde so umaya birakin.

13. Antep Fisti 1 Kremasi: 1 yumurta eker musir ni astasi sit krema tereya 1 (1) antephisti 1 piresi



tereya | (2) Biraz ¢ihir inciler veya giko|0tq parcqcﬂdorl Sut ve kremqyl bir tencerede kari tirin ve koynohn.

14. Ayni anda, yumurtayi eker ve misir ni astasiyla girpin.

15.  Uzerine sit/krem kari iminin yarisini dkin ve iyice kari tirin, ardindan tamamini tekrar tencereye
dskin.

16. Krem kivam alincaya kadar, sirekli cirparak orta ate te pi irin.

17.  Ateten alin, kiigik parcalara kesilmi tereya 1 (1) ve antepfisti 1 piresini ekleyin.

18.  Krema homojen oldu unda, iizerini streg film ile kaplayin ve so uyana kadar buzdolabina koyun.

19. So udu unda, yumu ak kivamda olan tereya ini (2) girpin, ardindan antepfisti 1 kremasini yava yava
ekleyin.

20. Kremayi piirizsiiz ve havadar olana kadar birkag dakika ¢irpmaya devam edin.

21. Kurabiyelerin yarisina bir ka ik krema koyun, birkag cikolata pargasi veya citir inci ekleyin, ardindan
di er yanisiyla kapatin.

22. Onceden hazirlarsaniz, sandvig kurabiyelerinizi servis yapmadan 15 ila 30 dakika énce

buzdo|q|o|ndqn CIkGrmG)’I unutmqyln.

23. Ve tadini cikarin!
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