Vanilya ve kahveli kiitik pastas

Ingrédients

® 25 cm uzunlu unda bir kitik pasta igin:
* 40g eker

e 40g yumurta saris

* 160g krema

* 13g ¢dziniir kahve

* 859 %46 kakao igeren sitli gikolata
* 120g yumu ak tereya |

* 60g esmer eker

* 60g eker

* 1 yumurta

* 6g toz kahve (2 ila 3 ¢ay ka 11)

* 140g un

* 160g do ranmi veya damla gikolata
* 15 dakika boyunca 180°C'de pi irin ve so umaya birakin.
® 2,79 jelatin

* 689 tam ya li sit

* 14g mascarpone

* 1 vanilya gubu u

* 14g eker (1)

® 23g yumurta sarisi

* 8g eker (2)

* 300g yo un krema

* 200g beyaz cikolata

® 25g iziim gekirde i ya i

Préparation

1. te bu, 24 Kasim ve Noel geri sayimi resmen ba ladi!
2. te bu yilin ilk kiitik pasta tarifi, kahve ve vanilya aromal.

3. Tarif oldukca hizli (bir biskivi, bir mus, bir do|gu) ve gene||i|<|e benim krakerlerimde ve kitik pasta|or|mdq
oldu u gibi, ekerlemeler (zamanla, aynali sirlarin biytk bir meraklisi olmadi imi fark etmi sinizdir) yerine bir
firga ile kiiti Un Uzerine cikolata serdim, ancak tabii ki tercih etti iniz sir tarifi yapabilirsiniz  Malzemeler:
Silikomart kiitik pasta kalibi (desensiz kalibi kullandim) ¢ dolgu kalibi Termometre Cirpici Delikli plaka
Malzemeler: Tahiti vanilyasi Norohy'u ve Valrhona'nin Bahibé ve Ivoire cikolatalarini kullandim: tiim site
genelinde %20 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodunu kullanin (ba ).

4. Hazirlik siresi: 1 saat 15 dakika + 15 dakika pi irme + dondurma ve ¢6ziilme25 cm uzunlu unda bir kistik
pasta icin:  Kahveli krema dolgusu: ~ eker yumurta sarisi krema ¢6zinir kahve %46 kakao igeren siitli
gikolata Kremay: ¢éziinir kahve ile isitin.

5. Yumurta sarilarini ekerle ¢irpin, ardindan kremayi iizerine dékiin ve iyice kari tirin.

6.  Hepsini tekrar tencereye dokiin ve 83°C'de bir ngiliz kremasi gibi pi irin.

7. Ardindan kremay gikolatanin izerine ddkiin ve spatula veya daldirma mikseri ile kari tirin.
8.  Kremay: i¢ dolgu kalibina dékiin ve montaj a amasina kadar dondurucuya yerle tirin.

9. Cikolatali ve kahveli blondie: yumu ak tereya 1 esmer eker eker 1 yumurta toz kahve (2 ila 3 ¢ay
ka11) un do ranmi veya damla gikolata  Bazilari kalacak ama 1 yumurtadan azina di irmek zor.

10. Tereya ini ekerler ve toz kahve ile kari tirin, ardindan yumurtay: ekleyin.

11. Unu ve ardindan cikolatay: ekleyerek bitirin.



12. Hamuru bir kalipta yakla 1k 1,5 cm kalinli inda yayin (ben bir turta halkasi kullandim).
13. 15 dakika boyunca 180°C'de pi irin ve so umaya birakin.

14.  Vanilyal mus: 2, jelatin tam ya li sit mascarpone 1 vanilya cubu u  eker (1) yumurta sarisi  eker
(2) yo un krema Jelatini so uk su dolu bir kasede rehidrate edin.

15. Sitl, mascarpone, vanilya taneleri ve eker (1) ile 1sihn.
16.  Yumurta sarlarini eker (2) ile cirpin.

17.  Sicak siviyr Gzerine ddkiin, ardindan hepsini tencereye geri dokiin ve 83°C'ye ula ana kadar siirekli
kar tirarak pi irin.

18. Rehidrate edilmi ve iyice sizilmi jelatini ekleyin.

19. Kari im 30°C'ye kadar so umasini bekleyin, ardindan kremayi ¢ok fazla sert olmayan girpilmi kremaya
cirpin, aksi takdirde dahil etmesi daha zor olacaktir.

20.  Onu nazikge vanilyali kremaya ekleyin ve derhal montaja gegin.

21.  Montaj &amp; dekorasyon: beyaz cikolata iziim cekirde i ya 1 Biraz gikolatali kahve gekirde i ve
vanilya tozu E er paslanmaz celik bir kalip kullaniyorsaniz, cikarma i lemini kolayla trmak icin bir gitar yapra 1
kullanmayr unutmayin.

22. Vanilyali musun yarisini kaliba dékiin, kalibin kenarlarina kadar kapladi indan emin olun.
23.  Co6zilmi dolguyu ortasina yerle tirin ve ardindan kalan mus ile kaplayin.

24.  Onceden kesilmi biskiviyi do ru boyutta koyarak bitirin.

25.  Kiti U tamamen donana kadar dondurucuya koyun.

26. Ardindan beyaz gikolatay: eritin.

27. Eriyince ya 1 ekleyin ve kari imi 35°C'ye kadar indirene kadar so utun.

28.  Kiti U kaliptan gikarin ve bir firga yardimiyla gikolata ile kaplayin.

29. Uzerine biraz vanilya tozu ve cikolatali kahve cekirdekleri ekleyin, ardindan yemeden 6nce buzdolabinda en
az 3 saat ¢dzilmeye birakin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



