Fistk ve portakal cice i rulo pasta

Ingrédients

* 200g beyaz cikolata

® 290g %35 ya li sivi krema
* 15g bal

* 60g fistik piresi

* 29 portakal ¢ice i 6zi

* 100g tam ya | siit

¢ 100g T55 un

¢ 70g tereya i

¢ 70g tam yumurta

¢ 120g yumurta sarisi

* 140g yumurta aki

* 85g eker

¢ 30g sut

* 79 por’rakol cice i 6zU

* 130g <a href="https://www.iletaitungateau.com/articles/21">fstik pralin</a>
* 100g do ranmi fishklar

Préparation
1. Her yil oldu u gibi, bu yil da az malzeme gerektiren ve 6zellikle boche kalibi veya dondurucuya ihtiyag
duymayan bir biche tarifi dneriyorum: bu kez fistik ve portakal gice i aromalariyla rulo bir biche.

2. Avantaij, tarifin kuru meyvelere (ve sizin segti iniz kombinasyonlara) uyarlanabilir olmasidir: pecan pralin ve
akgaa ag¢ urubu, badem pralin ve vanilya, findik pralin ve tonka fasulyesi.

3. tarif her zaman ayni Biskivi icin, Cyril Lignac'in limon ve findikli rulo pasta tarifindeki choux hamuru biskivi
tarifini tekrar kullandim.

4. Malzemeler: Ben Valrhona'nin Ivoire cikolatasini kullandim: sitede %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu
(ba h).

5. Pistik ve fishk piresi igin Koro'yu kullandim: sitede %5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lanti yok).
6. Kremanin yarisini bal ile kaynatin, ardindan gikolata ve fistik piiresine dékin.

7. Maryse veya el blenderi ile kari tirin.

8. Ardindan kalan so uk kremoyl ve por’rakal cice ini ek|eyin, tekrar kari tirin.

9. Ganaji temas edecek ekilde filmleyin ve bir gece buzdolabinda bekletin.

10. St ve tereya ini kaynatin.

11. Ate ten alarak, unu bir kerede ekleyin ve iyi kari tirarak tahta ka ikla kari tirin, ardindan orta ate te tavays
tekrar kurutun (yoni birkog dakika ate te kari tirarak tavanin tabaninda bir tabaka olu ana kodor).

12. Buharin hamurdan (;lkm05| icin, robotun kar tirici ucuna qktorlp (;d|| tirin.
13. E er robotunuz yoksa, bir spatula ile kari tirabilirsiniz, sadece biraz daha uzun sirecektir.

14. Ardindan tam yumurtalari ve yumurta sarilarini yava yava ekleyip, homojen bir hamur elde edene kadar
kari tirin.

15. Yumurtanin beyazlarini kar haline getirip, eker ile tamamen ¢ézillene kadar siki tirin.

16. Hamura bir ka ik dolusu bezeyi ekleyip kuvvetlice kari tirin, ardindan kalanini spatula yardimiyla dikkatlice
ekleyin.

17. Hamuru ikiye bslin ve her pargay bir silikon mat ya da ya | ka it kapli bir tepsiye yayin.



18. Her iki biskiiviyi dnceden 1siilmi 180°C firinda sirayla 15-20 dakika pi irin (pi me siresinin sonlarina dikkat
edin, biskijvilerin rulo yapilabilecek kadar yumu ak kalmalari gerekiyor).

19. So umaya birakin.

20. mbibaj urubu: siit portakal gice i 6zi ki malzemeyi kari tirin, ardindan biskivileri bir firca yardimiyla
nemlendirin.

21. Ganaji krem anti kivamina gelene kadar cirpin.

22. ki biskivinin Gzerine ganaj sirin (sislemeler icin biraz birakin).
23. Ardindan fistik pralin noktalarini ekleyin.

24. ki biskiviyi ardi ardina rulo yapin.

25. Bicheyi ince bir fistikli ganaj tabakasiyla kaplayin ve do ranmi fistiklarla sisleyin (ayrica ganaji bir saint-
honoré duyu ile sikim).

26. Sonug icin uglari kesin ve keyif alin!
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