Tarcinli Kouglof (Katherine & Gagétan Denilauler, éiourd'hui)

Ingrédients

* 18 kouglof icin (orijinal tarife gore, benim kullandi im kaliplar ile 25 tane daha elde edeceksiniz) :
® 16g toz targin

* 1509 sit

® 500g T45 un

® 70g eker

* 99 tuz

¢ 25¢g taze maya

* 165g biitin yumurta

¢ 200g fereya i

* 6 giizel William armudu

* 4 giizel Granny Smith elmasi
* 1 vanilya gubu u

* 30g ye il limon suyu

* 50g sari limon suyu

* 100g eker

* 187gtoz eker

* 1879 sivi krema

e 20g glikoz urubu

® 50g tereya i

* 49 deniz tuzu

Préparation
1. Bu kisgiik revize edilmi kouglof'lar, Frangois Blanc'in son kitabi, Fransa'nin Pastaneleri'nden alinan bir tarif,
ayrica son Fou de Pétisserie'de de bulabilirsiniz.

2. By, targinla (kendi evimde sonbaharin kokusu) tatlandirilmi , elma-armut-vanilya-ye il limon kompostosu ve
tuzlu tereya 1 karameli ile doldurulmu bir kouglof hamurudur.

3. Miktarlar igin, her eyi yariya bélmi tim, bu yiizden oranlar azaltmak isterseniz sorun yok.

4. Aslinda, miktarlari yariya bile indirsem, komposto (tek ba ina yemek igin de gergekten lezzetli) ve karamel
seviyesinde artiklarim oldu, bu yiizden bu miktarlar igte bire bile indirebilirsiniz.

5. Malzeme :Pastaci robotu Termometre Krema torbasi Silikomart mini kouglof kaliplari Malzemeler : Norohy
vanilyasi kullandim Valrhona : tim site iizerinde %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba ).

6. Kabin dibinde, tarcin ve siiti kari tirin.
7. Ezilmi mayay: ekleyin.
8. Un ile kaplayin, ardindan tuzu, ekeri ve yumurtalari ekleyin.

9. En az 10 ila 15 dakika yo urun, homojen bir hamur elde edene kadar, ardindan tereya ini yava yava
ekleyin ve yo urmaya devam edin.

10. Hamur tekrar homojen, elastik hale gelip kase duvarlarindan ayrilana kadar yo urmaya devam edin.
11. Oda sicakli inda 30 dakika bekletin.

12. Daha sonra bir top yapin, sarip bir gece buzdolabinda bekletin.

13. Ertesi gin, orijinal tarife gére parcalar (benim kullandi im kaliplar ile ) halinde hamuru bélin.

14. Toplar yapin ve kaliplara yerle tirin.

15. Hamurun yakla 1k 1 saat 30 dakika kabarmasini bekleyin.

16. Ardindan, 150°C'ye énceden isiilmi firinda 13 dakika pi irin.
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Birkag dakika so umaya birakin, ardindan kouglof'lari kaliptan ¢ikarin.
Sonra, onlari eker ve targin kari imina bulayin.

Meyveleri kiicik kiipler halinde kesin.

Vanilya taneleri, ye il ve sari limon sulari ve ekerle birlikte kisik ate te 1sitin.
Kari im muhallebi kivamina gelip hafifce kalinla ana kadar kisik ate te pi irin (iyi bir yirmi dakika).
So umaya birakin.

So udu unda, kabuk rendelerini ekleyin.

Kremayi glikoz ile 1sitin.

ekerle kuru bir karamel hazirlayin.

Karamele sicak kremayla séndiriin, ardindan tereya 1 ve tuzu ekleyin.
103°C'ye kadar pi irin.

So umaya birakin.

Montaj: Kouglof'lari %75 oraninda marmelat ile doldurun (iyi doldurmaktan ¢ekinmeyin, krema torbasi ile

daha kolay).
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Ardindan, kompostoyu karamel ile kaplayarak bitirin.

Son olarak, afiyet olsun!
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