Straciatella rulo pastasi

Ingrédients

¢ 30 cm uzunlu unda bir kiitik icin:
* 90g tam ya |i siit

® 90g tam ya |i krema

e 35g yumurta saris

* 15g eker

* 659 %66 kakao oranli gikolata
* 110g %66 kakao oranli cikolata
¢ 40g tereya i

* 1 yumurta

® 70g eker

* 50g un

* 6g kabartma tozu

* 90g cikolata parcalari

® 2,79 jelatin

* 689 tam ya li sit

* 14g mascarpone

* 1 adet vanilya gubu u

 14g eker (1)

® 23g yumurta sarisi

* 8g eker (2)

* 300g tam ya | krema

* 100g gikolata pargalari

* 300g beyaz cikolata

* 40g Uzim cekirde i ya i

* 50g siyah cikolata

Préparation

1. 2021 Noeli icin ikinci kiitik, bu sefer Straciatella versiyonu: gikolatal bir kurabiye, vanilya képi i &amp;
cikolata parcc1|0r| ile cikolatali bir kremali ek ilavedir, cekici ve cok da karma 1k o|m0ycm bir program ile lezzetli
sonug  Malzemeler: Termometre Cirpma teli Perfore plak Buyer kiitik kalibi Buyer ek ilave kiitik kalibi
Malzemeler: Norohy vanilya ve Valrhona'nin Ivoire ve Caraibes gikolatalarini kullandim: tim site genelinde %20
indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba h).

2. Hazirlik siresi: 1 saat 15 dakika + 15 dakika pi irme + dondurma ve ¢ézdiisrme 30 cm uzunlu unda bir kistik
icin:  Cikolatali kremsi ek ilave: tam ya li sit tam ya i krema  yumurta sarisi  eker %66 kakao oranli
gikolata Siti kremayla isihin.

3. Yumurta sarilarini ekerle cirpin, ardindan sicak siviyr Gizerine dokip iyice kari tirin.

4. Hepsini tekrar tencereye dékiin, sirekli kari irarak 83°C'ye kadar pi irin.

5. Ardindan kremay gikolatanin iizerine dskiin ve spatula veya dalgig blender ile kari tirin.
6. Kremayi ek ilave kalibina dékiin ve montaja kadar dondurucuya yerle tirin.

7. Cikolatali kurabiye: %66 kakao oranli gikolata tereya 1 1 yumurta  eker un kabartma tozu  gikolata
parcalari - Cikolatay: tereya 1 ile eritin.

8. Yumurtay: ekerle cirpin, ardindan erimi cikolatay ve tereya ini ekleyin.
9. Un, kabartma tozu ve son olarak cikolata pargalarini ekleyerek bitirin.

10.  Hamuru bir kaliba (ben bir turta halkasi kullandim) yayin, ardindan 175°C'de 15 dakika pi irin ve
so umaya birakin,

11.  Vanilyal mus: 2, jelatin tam ya | sit mascarpone 1 adet vanilya gubu u  eker (1) yumurta sarisi



eker (2) tam ya I krema cikolata pqrca|ar| Jelatini so uk su dolu bir kaseye koyarak nemlendirin.

12. Siti, mascarpone, vanilya tohumlari ve ekeri (1) ile 1sihin.

13.  Yumurta sarlarini ekerle (2) girpin.

14.  Sicak siviyr Gizerine ddkiin, ardindan hepsini tekrar tencereye dékiin ve 83°C'ye kadar siirekli kari tirarak
pi irin.

15. Nemlendirilmi ve iyice sikilmi jelatini ekleyin.

16. 30°C'ye kadar so umaya birakin, ardindan kremayi ¢irpin (gok sert de il, aksi takdirde kari tirmasi zor
olacakhr).

17.  Vanilyal krem anglaise'e yava ¢a ekleyin, cikolata pargalarini ekleyin ve hemen montaja gegin.

18. Montaj ve dekorasyon: beyaz gikolata Gzim gekirde i ya 1 siyah gikolata Képi iin yarisini kitik
kalibina dskiin (e er kalibiniz celik ve silikon de ilse, kohptan clkormayl ko|ay|a tirmak icin bir gitar ka 1di
kullanin).

19.  Ek ilavay: ortaya koyun, ardindan kalan képiikle 6rtin.

20. Son olarak, do ru boyutta kesilmi keki yerle tirin.

21. Kiiti & tamamen dondurmak icin derin dondurucuya yerle tirin.

22. Ardindan beyaz cikolatay: eritin ve ya 1 ekleyin.

23. Siyah cikolatayr eritin.

24. Cikolata 35°C'ye di ti iinde, kiiti U kaliptan cikarin.

25. Bir tel 1zgaranin iizerine yerle tirin ve iizerine beyaz cikolatayr dkin.
26. Ardindan bir fircay: siyah gikolataya batirin ve kiiti i "serpi tirin".

27. Kiti G buzdolabina yerle tirin ve kendinizi imartmadan dnce en az 3 saat ¢ézilmesini bekleyin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



