Vanilyal & Findik Pralinli Tropézienne

Ingrédients

* 100g tam ya | sit
* 8g faze maya

® 250g un

* 1 yumurta

* 30g eker

* 5g tuz

¢ 100g fereya i

* 50g eker

e 35¢g su

* 1 yemek ka 1 1 vanilya 6zi
* 100g sivi krema

® 75g tam ya |i sit
* 1 vanilya gubu u
* 2 yumurta

* 1 yumurta sarisi

* 40g eker

® 35g misir ni astasi

* 60g findik pralin
* 200g cirpilmi krema

Préparation
1. Tropezienne, Paris-brest ile bulu tu unda, i te sonug: her firsatta mitkemmel tath olacak findik pralineli krem
diplomali bir brioche!

2. Cali manizi bir giin nceden (brioche hamuru ve créme pétissiere) hazirlayabilir ve béylece i yiskinizi
azaltabilirsiniz.

3. Son olarak, kahve-findik kombinasyonunu seviyorsaniz, vanilya ile emdirme urubunu de i tirerek biraz kahve
ekleyebilirsiniz icin biraz farkli bir versiyon Malzeme: 18mm Diiz Kapsill Hamur i Robotu Malzemeler:

Vanilya Koro: site genelinde %5 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (ortak de il).

4. Hazirlik siresi: 1 saat 20 dakika + 25 dakika pi irme + dinlenme 22cm ¢apinda bir tropezienne igin:
Brioche: tam ya |i siit taze maya un 1 yumurta eker tuz tereya i Yumurta sarisiicin 1 yumurta  Siti ve
mayayi kari tirin.

5. Unla kaplayin, ardindan  ekeri, tuzu ve yumurtay: ekleyin.
6. Hamur kasenin kenarlarindan ayrilana kadar yakla 1k 10 dakika di Gk hizda yo urun.

7. Tereya ini kiicik parcalara kesip yeniden en az 15 dakika yo urun, hamur kasenin kenarlarindan
ayrilmali, piriizsiz ve elastik olmali (robotunuza gére yo urma siireci daha uzun ya da daha kisa sirebilir).

8. Hamuru oda sicakli inda 30 dakika dinlendirin, ardindan bir kiire olu turun, strec filme sarin ve en az 2
saat, mimkiinse gece boyunca buzdolabina koyun.

9. Ardindan, hamuru 'lik 11 top ve kalan hamurla bir on ikinci top eklinde balin.
10. Ya lanmi bir gember igine yerle tirin, ardindan brioche'v oda sicakli inda yakla ik 1,5 saat bekletin.

11. Ardindan, girpilmi yumurtayla brioche'u yikayin ve 6nceden 180°C'ye isitilmi firinda 25 ila 30 dakika
pi irin.
12. So umaya birakin.

13.  Batrma urubu: eker su 1 yemek ka 11 vanilya 6z6  Ug malzemeyi kari tirin ve kaynamaya getirin.

14. Pralineli Krem Diplomat: sivi krema tam ya li sit 1 vanilya gubu u 2 yumurta 1 yumurta sarisi— eker



misir ni astasi findik pralin - girpilmi krema Créme pétissiére hazirlayarak ba layin: vanilya taneleriyle siit ve
kremoyl 1sifin.

15. Yumurtalari ve yumurta sarisini ekerle cirpin, ardindan misir ni astasi ile girpin.

16.  Sicak sivinin yarisini kari imin Gzerine ddkiin, ardindan hepsini tencereye geri dokiin.
17.  Orta ate te, kari tirarak kremayi koyula tirin.

18.  Ate ten alip, pralin ekleyin.

19. Ardindan, kremay: 6rtin ve buzdolabinda so umaya birakin.

20. Krema ve brioche so udu unda, kremayi ¢irpin.

21.  Dikkatlice créme patissiere'ye ekleyin, ardindan krem diplomat homojen oldu unda, diiz bir kapsille
donatilmi bir krema torbasina dékiin ve montaj a amasina gegin.

22. Montaj: QS findik pralin - Brioche'u boyuna ikiye kesin.
23. Her iki pargayi da urupla islatin.
24. Ardindan, brioche izerine krema sikin ve Ustiine biraz findik pralin ekleyin.

25. kinci brioche yarisiyla kapatin, iste e ba li olarak pudra ekeri serpin ve keyfini ¢ikarin!
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