Vanilya ve pekan cevizli Charlotte

Ingrédients

® 20 ila 22 cm ¢apinda bir charlotte igin:
® 500g pecan cevizi

* 300g eker

* 50g su

* 60g tam ya |i sit

* 60g tam ya | krema

e 25g yumurta sarisi

* 10g toz eker

* 459 sitli gikolata

* 659 pecan praling

* 150g yumurta aki (yakla 1k 5 beyaz)
* 150g eker

* 100g yumurta sarisi (yakla ik 6 sari)
¢ 130g un

* 40g eker

* 50g su

* 79 vanilya aromasi

* 459 pecan praling

* 30g Jivara veya %40 siitli gikolata
e 40g ufalanmi krep dantelleri

® 29 jelatin

* 45g tam ya |i sit

* 10g tam ya |i krema (1)

* 1 vanilya gubu u

* 10g eker (1)

® 15g yumurta sarisi

* 5g eker (2)

* 200g tam ya |i krema

* 20g eker

* 1 ¢ay ka 1 1 vanilya aromas

® 30g krem anti

Préparation
1. Vei te e imin 30.

2. ya giind igin yapti im ve kendisinin lezzetleri secti i pasta tarifi: vanilya ve pecan cevizli charlotte!

3. Elbette cartouchiére olarak po elenmi biskivi, vanilya mousse ama ayrica pecan praling ile yapilmi ¢itir ve
koyu bir krema da bulacaksiniz.

4. Son olarak, son dokunu lar olarak, vanilyali sabayon yaphm ve izerine créme brilée tarzinda karamelize
ettim, ekstra bir lezzet dozu igin  Elbette, pecan praliné'yi birkag giin/hafta énceden yapabilirsiniz, oda
sicakli inda kapali bir kapta mitkemmel bir ekilde saklanir.

5. Malzeme: Cirpici Delikli plaka Krema torbasi 10mm duyu 20 cm Yizisk Malzemeler: Pecan cevizlerini
Koro’dan kullandim: ILETAITUNGATEAU koduyla tim sitede %5 indirim (ba lantili de il).

6. Bahibé cikolatasini Valrhona'dan ve vanilya aromasi ile Norohy vanilya cubuklarini kullandim:
ILETAITUNGATEAU koduyla tim sitede %20 indirim (ba lantili).

7. Pecan cevizlerini nceden isihlmi 150°C'deki firinda 15 dakika kavurun.
8. Bu sirada, eker ve su ile karameli hazirlayn.

9. yice kizardi inda, pecan cevizlerinin iizerine dékiin, deniz tuzunu ekleyin ve kristalize olmaya birakin.



10.  Karamel so uyup sertle ti inde, i lemi piiriizsiz bir pralin elde edene kadar kari tirin.

11. Siti ve kremayi isihin.

12. Yumurta sarilarini ekerle girpin.

13.  Sicak sivilar Gizerine dokiin ve iyice kari hrarak, her eyi tencereye geri dokiin ve 85°C'ye kadar pi irin.
14. Elde edilen anglaise kremini gikolata ve praliné iizerine ddkiin ve kremay el blenderi ile kari tirin.

15.  Kremayi do rudan temas ederek kaplayin ve tamamen buzdolabinda so umaya birakin.

16. Yumurtalarin akini kar haline gelene kadar cirpin, ardindan  ekerle sertle tirin.

17.  Siki ve parlak bir beze elde etti inizde, yumurta sarilarini ekleyin ve onlari kari irmak igin birkag saniye
cirpin.
18.  Ardindan elenmi unu dikkatlice ekleyin.

19. Hamuru 1 em ¢apinda diiz bir uglu bir krema torbasina koyun.

20. 20 ila 22 cm gapinda 2 daire ve gevrelemek icin pastanin etrafini kaplayacak yikseklikte 6 cm yikseklikte iki
karton ceket sikin.

21. Biskiivileri pudra ekeri ile serpin.

22.  Biskivileri yakla ik 10 dakika 180°C'de pi irin, biskivilerin tamamen pi meleri ama hala yumu ak
olmalari gerekiyor.

23. Par dmen ka idindan dikkatlice cikartin.

24.  Servis taba iniza veya altin kartonunuza gember y1 ini yerle tirin, ardindan tim cevresini muntazam
yer|e tirin, birle im yerinde biskivileri iyice stkmaktan kacinmadan, kaca a yer birakmamak igin.

25. Tabanina biskiivi gemberlerinden birini yerle tirin, gerekirse do ru boyutta olmasi igin yeniden kesin.
26. Kiigiik bir tencerede tim malzemeleri kari tirin ve kaynahn.
27. Charlotte'un tabaninda yer alan biskiivi cuillére'yi hafifge 1slatin, montaj igin geri kalanini saklayin.

28. Jivara veya %40 sitli gikolata ufalanmi krep dantelleri Cikolatay: eritip, ardindan praliné ekleyin ve itiri
pastanin tabanina yayin.

29. Jelatini so uk su dolu bir kapta yeniden hidratlayin.

30. Siiti krema (1), vanilya taneleri ve eker (1) ile isihin.

31. Yumurta sarilarini ekerle (2) girpin.

32.  Sicak siviyi Gizerine ddkiin, ardindan her eyi tencereye geri koyun ve siirekli kari tirarak 83°C'ye kadar
pi irin.

33. Yeniden hidratlanmi ve iyice sikilmi jelatini ekleyin.

34.  30°C'ye kadar so umaya birakin, ardindan kremayi krem anti haline getirin (gok siki de il, aksi takdirde
kari tirmasi daha zor olacaktr).

35.  Vanilyali créme anglaise'ye dikkatlice ekleyin, ardindan hemen montajiniza gegin.

36. Montaj: QS pecan praliné Pecan kremasinin yarisini kristalize edilmi ¢itir tabanin Gzerine yayin.
37.  Yarisini mousse ekleyin.

38. kinci biskivi cuillére ile 8rtiin, vanilya urubu ile 1slatin ve kalan pecan kremasini ekleyin.

39.  Gerisini vanilyali mousse ve biraz pecan praliné ile bitirin.

40. Tamamen katla ana kadar buzdolabinda veya dondurucuda saklayin.

41. Yumurta sarisini eker ve vanilya ile girpin.

42.  Kari imi bir benmari iizerine koyun ve yakla ik 70°C'ye ula ana kadar cirpin.

43. Kari imin beyazla 1p kabarmasi gerekiyor.



44.  limaya birakin, ardindan sivi kremayi krem anti haline getirin ve &nceki kari ima ekleyin.

45. Charlotte’un kaliptan gikardiktan sonra iizerine gok ince bir sabayon tabakasi yayin, birkag dakika
so utucuya koyun, ardindan esmer eker serpin ve bir brulée torcu ile karamelize edin ve keyfini ¢ikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



