Sitli gikolatali ve findikli Tigrés

Ingrédients

* 150g tereya i

* 150g yumurta aki

* 170g pudra ekeri

* 100g findik tozu

® 50g un

* | tutam tuz

* 60g cikolata pargaciklari veya damla gikolata
* 40g tam ya | sivi krema
* 50g findik pralin

* 55g Azelia cikolata

¢ 10g tereya i

* 15g nétr bal

Préparation

1. Bu nefis Cyril Lignac tarzi cizgili keklerin yeni versiyonu: sitli cikolata &amp; findik pralin.

2. Financier tarifinde her zaman oldu u gibi Cyril Lignac'in miskemmel tarifini kullandim ve bunlari sistli cikolata
&amp; findik pralin ganajiyla doldurdum, &nceden findik aromali olan Valrhona'nin Azelia gikolatasini
kullandim.

3. Malzeme: Silikomart mini kouglof kaliplari gindekiler: Valrhona'dan Azelia gikolata kullandim: sitedeki tim
irinlerde %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodunu kullanin (ortaklik).

4. Hazirlik siresi: 25 dakika + 20 dakika pi irme siiresi On civari gizgili kek icin:  Financiers: tereya i
yumurta aki pudra ekeri findik tozu un T tutam tuz cikolata parcaciklari veya damla cikolata  Tereya ini
findik ya 1 yapin: tereya ini eritin ve altin rengi alana kadar kisik ate te kdpirtin.

5. So umaya birakin,

6. Yumurta aklarini pudra ekeri ve findik ’rozuy|c1 kari tirin.

7. Tuz ve unu, ardindan gikolata damlalarini/gubuklarini ekleyin.

8.  Soumu findik ya ini ekleyerek bitirin (gok sicaksa, gikolatay: eritebilir dikkat edin).

9. Hamuru kaliplariniza dékiin (tamamen doldurmayin).

10.  180°C dnceden isiilmi firinda 20 dakika pi irin, sonra kaliptan ¢ikarin ve so umaya birakin,

11.  Pralin gikolata ganaiji:  tam ya li sivi krema findik pralin - Azelia gikolata tereya 1 nétr bal  Kremay: bal
ile 1sitin.

12. Pralini ve eritilmi cikolatay: kari tirin.
13.  Kremay: dnceki kari imin iizerine dékiin ve piriizsiz ve parlak bir ganaj elde etmek icin iyice kari tirin.
14. Tereya ini ekleyip tekrar kari tirin.

15. So umaya birakin, sonra financiers'leri doldurun ve dfiyetle yiyin!
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