Kremali turta (Benoit Castel)

Ingrédients

® 240g tereya |

* 150g pudra ekeri

* 50g badem tozu

* 1 vanilya gubu u (veya biraz vanilya tozu)
¢ 80g yumurta

® 400g T55 un

¢ 500g sit

* 100g eker

¢ 80g yumurta sarisi

* 50g un

¢ 30g tereya i

* 1 vanilya gubu u

* 180g sivi krema (orijinal tarifte 375g)

e 180g Isigny yo un krema (orijinal tarifte 375g)
® 20g pudra ekeri (orijinal tarifte 40g)

Préparation

1. Uzun zamandir denemek istedi im bir tart tarifim var: Benoit Castel’in kremali tarh.
2. Bu tart kolay: tatlh hamur, pastaci kremasi ve cirpilmi krema, hepsi vanilya ile giizelce tatlandirilmi .
3. Tartin ayni lezzeti elde etmesi icin kesinlikle kaliteli bir vanilya kullanmanizi tavsiye ederim.

4. Tarifi Fou de Pétisserie dergisinde buldum, miktarlar ¢ok fazlaydi, bu yiizden a a ida miktarlarla ilgili
nerilerimi not eftim  Malzemeler: Cirpici Merdane Dik agi spatulasiDelikli tepsi Tirtikli duy 20cm Delikli Tart
Halkasi Malzemeler: Valrhona'dan Norohy vanilya kullandim: tiim site genelinde %20 indirim icin kod (ba lants
icerir).

5. Miktarlar cok fazla, elbette bir kez yumurta kullanarak miktarlar azaltabilirsiniz.
6. Tereya ini pudra ekeri, vanilya ve badem tozu ile kari tirin.

7. Kari imi yumurta ile emilsiyon haline getirin, ardindan unu ekleyin.

8.  Hizlica kari tirin ve top yapabilece iniz zaman durun.

9. Streg film ile kaplayin ve buzdolabinda en az 30 dakika bekletin.

10. Hamuru 3mm kalinli inda agin ve kaliba yerle tirin.

11. Hamuru birkag dakika derin dondurucuda (veya minimum 30 dakika buzdolabinda) bekletin, ardindan
160°C'de 18 dakika firinda pi irin.

12. So umaya birakin.

13. Biraz fazla oldu, miktarlari yumurta sarisina gére di Grmenizi éneririm.

14. Siti vanilya taneleri ile 1sitin.

15. Yumurta sarilarini ekerle ve ardindan unu ¢irpin.

16. Sicak vanilyali sitin yarisini Gzerine dokiin ve kari tirin, ardindan hepsini tencereye geri dkiin.

17. Krem koyula h inda ocaktan alin ve birkag dakika so umaya birakin, ardindan kiscik parcalar halinde
kesilmi tereya ini ekleyin.

18. Kremay: streg film ile temas ettirin ve tamamen so umaya birakin.
19. Ardindan kremay: hafifge girpin ve tart tabanina dékiin, yiizeyini dizeltin.

20.  Buzdolabina geri koyun.



21. Tém malzemeleri cirpilmi krema elde edene kadar cirpin.
22. Cirpilmi kremayi tirhkli duylu bir pasta torbasina alin.

23. Tartin zerine sikin, ardindan afiyetle tadini gikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



