Savoya Keki (Cédric Grolet)

Ingrédients

e 8 ki ilik:

* 290g yumurta aki

* 150g panela ekeri (ben beyaz eker kullandim)
® 100g T45 un

* 90g kestane unu

* 150g muscovado ekeri

e 130g kahverengi tereya 1 (yakla 1tk 160g tereya 1)
* 3 vanilya gubu u (ben sadece bir tane kullandim)

Préparation
1. E er birkag dakikaniz varsa, sizi bu sayfada kalip kesinlikle sizi ikna edecek bu tarifi denemenizi tavsiye
ederim!

2. Kolay, hizli, az malzeme gerektiren ama hepsinden énemlisi lezzetli bir tarif Bu hafif, yumu acik ve kitir bir
kabu a sahip Savoy pastasina gergekten bayildim.

3. Kestane ununu neredeyse hig hissetmiyorsunuz ama muscovado ekeriyle birle ti inde pastaya ¢ok ho bir
aroma veriyor.

4. Son olarak, tarif normalde Cédric Grolet'nin 'Opéra' kitabinda belirtildi i gibi bir yildiz eklinde kalipta
yapilmali, ancak benim gibi istedi iniz kalibi kullanabilirsiniz (dikkat, kalip yeterince bisyiik olmali, pi erken kek
kabariyor).

5. Malzemeler: Ben vanilya olarak Koro kullandim: site genelinde %5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu
(ba li de il).

6. Firini 175°C'ye 1sitin.

7. Kalibinizi ya layin ve zerine esmer eker serpin.

8. Yakla 1k tereya ini eritip, ceviz rengini alincaya ve findik kokusu gelinceye kadar ocakta birakin.
9. Ba ka bir kaba dskiin ve so umaya birakin.

10.  Yumurta aklarini ve panela/beyaz ekeri piriizsiiz, parlak ve kah bir beze olu ana kadar cirpin.

11.  Elenmi unlari ve muscovado ekerini dikkatlice ekleyin.
12. Bu hazirli in igte birini ve vanilya tanelerini tereya ina ekleyin, iyice kari tirin ve ardindan kalan kari ima
dskin.

13. Maryse yardimiyla dikkatlice kari tirin, ardindan hazirli 1 hemen kaliba dékin.
14. Pudra ekeri serpin ve 35 dakika pi irin.

15. Firindan cikar cikmaz kalibi cikarin ve so umasi icin tel 1zgara Uzerinde bek|eyin, ardindan afiyeﬂe yiyin!
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