Findik, tonka fasulyesi ve karamel rulosu (glitensiz)

Ingrédients

¢ 30 cm uzunlu unda bir kiitik icin:
* 100g toz eker

* 120g tam ya | krema

® 2 yumurta sarisi

* 30g tereya |

* 50g sicak tereya 1 (ba langigta yakla 1k 70-75g tereya 1)
* 40g findik

* 15g badem tozu

* 15g findik tozu

* 50g pudra ekeri

* 10g misir ni astasi

* 10g do al yo urt

* 10g bal

* 38g yumurta beyazi (1)

* 38g yumurta beyazi (2)

® 27gtoz eker

* 55g azelia gikolata

e 75g findik pralin

® 45g misir gevre i

* 120g tam ya | sit

* 120g tam ya I krema

® 50g yumurta sarisi

* 20g eker

* 49 jelatin

* 200g findik pralin

* 150g ¢irpilmi %rem antiye uygun tam ya | krema
* 459 izim cekirde i gibi nétr ya
* 50g do ranmi thndik

Préparation
1. Dérdiinct Noel 2021 kit tmiz, bu sefer tabi ki findikl!

2. Burada tonka fasulyesi ve krema karamel ile birlikte sunuluyor, ancak tabi ki tonka fasulyesini sevmiyorsaniz
cikarabilirsiniz ya da vanilya, targin gibi ba ka bir eyle de i tirebilirsiniz... Bu kiitik glutensizdir, ama isterseniz
citir kaplama iginde misir gevreklerini dantel krep ile de i tirebilirsiniz.

3. Son olarak, organizasyon agisindan, kit G énceden hazirlayabilir ve sadece buzlanmayi son anda
yapabilirsiniz; gérevleri birkag giine yayabilirsiniz (bir giin krema, di er giin biskivi + ¢itir kaplama, ba ka bir
gin kdpiik ve sonunda buzlanma) ¢iinki tim & eler dondurucuda saklanabilir.

4. Ekipman: Termometre Mini e ik spatula Delikli plaka De Buyer kiitiik kalibi De Buyer ek insert kijtik kalibi
Malzemeler: Koro findiklari kullandim: tim site icin %5 indirim sa layan ILETAITUNGATEAU kodu (ba I de il).

5. Valrhona'nin Azelia ve Bahibé cikolatalarini kullandim: tim site igin %20 indirim sa layan ILETAITUNGATEAU
kodu (ba li).

6. Tonka karameli: toz eker tam ya li krema  Uonka fasulyesi 2 yumurta sarisi tereya 1 %46 kakao oranina
sahip sutli cikolata Bir tutam tuz cice i ekerle kuru bir karamel hGZ|r|qy|n.

7. Ayni zamanda, rendelenmi fonka fasulyesi ile kremayi isitin.
8.  Karamel amber rengine ula ti inda, kremayla deglaze edin.

9. Ate ten alin ve birkag dakika so umaya birakin.



10. Yumurta sarilarini yava ¢a ek|eyin (cok erken ek|ememeye dikkat edin, yumur’ra|ar birle ebilir).
11. Tekrar ate e koyun ve bir ngiliz kremasi gibi 85°C'de pi irin.
12.  Ate ten alin, tereya 1, tuz gice i ve son olarak gikolatay: ekleyin.

13.  yice kari tirin, ardindan karamel kremasini nceden ¢ikolata ka 1di ile hizalanmi netal kaliba dékiin
(cikarmayr kolayla hrmak iin).

14. Bu tarif iin silikon kalip kullanamazsiniz (karamel oldu v igin, insert, klasik bir insert gibi sertle meyecektir);
metal kalip veya cikolata ka idina sahip de ilseniz, kremayi so umaya birakin ve montaj sirasinda biyisk bir
silindir ekline getirin ya da biskivinin/gihr kaplamanin iizerine yayin ve dondurucuya yerle tirin.

15.  Findik biskiivi: * sicak tereya 1 (ba langigta yakla 1k 70- tereya 1) findik badem tozu findik tozu pudra
ekeri misir ni astasi do al yo urt bal yumurta beyazi (1) yumurta beyazi (2) toz eker Sicak tereya ini
hazirlayin: kisik ate te cizirdayana kadar pi irin ve kehribar rengini alin.

16. llimaya birakin.

17.  Findiklari 150°C'de 15 dakika kavurun, ardindan so umaya birakin ve kabaca do rayin.
18. Pudra ekeri, badem ve findik tozunu ve misir ni astasini ekleyin.

19. Yo urt, bal ve yumurta beyazini (1) ekleyin.

20.  Beyazlari (2) ekerle birlikte girpin.

21.  Onceki kari ima meringueyi ekleyin ve nazikee spatula ile kari tirin.
22.  Bu kari imdan bir ceyrek alin ve nazikge sicak tereya ina ekleyin.
23.  Daha sonra, geri kalan kari ima dékiin ve nazikge kari tirin.

24.  Biskiviyi firin ka 1di ile kaplanmi *hir tepsiye yayin (biskivi, kitik kalibindan biraz daha biyik

olmalidir).
25.  165°C énceden 1sitlmi Yhrinda 12-15 dakika pi irin.

26. Pralin krokan: azelia gikolata findik pralin misir gevre i Cikolatay: eritin, ardindan pralin ve misir
gevreklerini ekleyin.

27.  So utulmu Yhndik biskivisini uygun boyutta kesin.

28.  Krokanti biskiivi iizerine yayin, ardindan montaj a amasina kadar buzdolabinda veya dondurucuda
kahla tirin.
29. Findik pralin &amp; tonka képi G:  tam ya li sit tam ya i krema yumurta sarisi  eker jelatin findik

pralin 1/3 tonka fasulyesi cirpiimi Ykrem antiye uygun tam ya |i krema Jelatini so uk su dolu bir kase iginde
yeniden hidratlayin.

30. Siit ve kremayi tonka fasulyesi ile isitin.

31.  Yumurta sarilarini ekerle birlikte girpin.

32.  Uzerine sit dskiin ve iyice kari tirin, ardindan tencereye geri koyun.
33. 85°C'de sabit cirpma hareketleriyle pi irin.

34. Sonra, rehidre edilmi e iyice sikarak kurutulmu Yelatini ve ardindan pralini ekleyin.
35. ngiliz kremasini 35°C'ye so umaya birakin.

36. Cirpilmi Yeremayi cok siki olmayan bir ekilde girpin.

37.  Nazikee ngiliz kremasina ekleyin, ardindan hemen montaja gegin.

38.  Montaj: Mousse'un yarisini gikolata ka 1di ile kaplanmi Ykaliba dékin.
39. Inserti ekleyin (birkag saatten sonra bile zorlayici olabilir, bu normaldir).
40. Kopiikle ortin.

41. Biskivi ve krokan ekleyerek tamamlayin.



42.  Tamamen sertle ene kadar dondurucuya koyun.

43. Findik rocher buzlanmasi: %46 kakao oranina sahip sitli cikolata iziim gekirde i gibi nétr ya  do ranmi
findik Dekorasyon icin birkac findik Ciko|atoy| yava ¢a eritin, ardindan ya 1 ve do ranmi Yendiklar ek|eyin.

44.  Buzlanma yakla 1k 35°C oldu unda, kiiti G kaliptan ¢ikarin ve bir 1zgara iizerine yerle tirin (fazla
buzlanmayi toplamak igin bir kabin iizerine).

45.  Uzerine buzlanmay: dakin.

46. Findik ile sUsleyin, ardindan en az 3-4 saat buzdolabinda ¢éziilmeye birakin ve sonunda tadini gikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



