Vanilyal ve Findikli Cilekli Pasta

Ingrédients

® 22 cm capinda bir gilekli pasta igin / 8 ila 10 ki ilik
* 3 yumurta

* 100g eker

* 30g findik piiresi

® 50g st

® 50g un

* 90g findik tozu

* 130g kahverengi tereya 1 (yani yakla 1k 160g tereya 1)
* 90g sut

* 40g cilek

* 10g vanilya 6z{ti

¢ 150g sut

* 150g cilek piresi

® 75g sivi krema

* 1 vanilya gubu u

® 90g yumurta sarisi

® 90g toz eker

® 30g misir ni astasi

* 20g tuzsuz tereya 1 (1)
* 85g tuzsuz tereya 1 (2)
® 250g sivi krema

® 25g pudra ekeri

Préparation

1. Sosyal medyada beni takip edenler bilir, tatl yapmay: birkag hafta ara verdim, en iyi sebepten dolayi,
kizimin do umu  Ama imdi yeni bir tarifle geri déndiim ve dénii imde size yeni bir cilekli pasta sunmam
gerekiyordu!

2. Findikla yapilan yumu ak bir biskiivi (elinizdeki tercihlere gére badem veya antep fish 1 ile de yapabilirsiniz),
cilekli ve vanilyali mousseline kremasi, bir krem anti ve tabii ki ¢ok sayida cilekle tamamlandiktan sonra, bu tarif
size cilek sezonunun sonunu tamamen lezzetle gecirmenizi sa layacak!

3. Malzemeler: Mini spatula Delikli tepsi Stkma po etleri Saint Honoré ucu Malzemeler: Findik tozu ve piiresini
Koro kullandim: ILETAITUNGATEAU kodu ile sitede %5 indirim (ba lantisiz).

4. Norohy vanilya 6ziitini Valrhona kullandim: ILETAITUNGATEAU kodu ile sitede %20 indirim (ba lantihi).

5. Tereya ini bir tavaya koyun ve di Uk 1sida pi irin, igine kahverengi bir renk alip ¢itirdatmay birakana kadar
bekleyin.

6. So umaya birakin.
7. Yumurtalari ekerle kdpirtinceye ve beyazlatincaya kadar ¢irpin, ardindan findik piiresi ve siiti ekleyin.
8. Daha sonra findik tozu ve unu ekleyin, ardindan ilik kahverengi tereya 1 ile tamamlayin.

9. Hamuru 20-22 cm capinda bir gember igine dékiin, ardindan énceden 170°C'ye isitilmi firina koyun ve
35 dakika pi irin.

10. Tamamen so umaya birakin.

11. Cilek &amp; Vanilyali Emme urubu: siit cilek vanilya 6ziti  Cileklerin saplarini ayirin, ardindan 3
malzemeyi kari tirin ve saklayin.

12.  Cilek &mp; Vanilyali Mousseline Kremasi:  siit gilek piresi sivi krema 1 vanilya gubu v yumurta
sarisi toz eker misir ni astasi tuzsuz tereya 1 (1) tuzsuz tereya 1 (2) Sit, gilek piresi ve sivi kremayi vanilya



cubu unun tohumlari ile isitin.

13. Yumurta sarilarini ekerle cirpin, ardindan misir ni astasini ekleyin.

14.  Sicak sivinin yarisini izerine dokiin, ardindan hepsini tekrar tencereye dokin.

15.  Orta ate te siirekli kari tirarak koyula tirin.

16. Ate ten alinca tereya ini (1) ekleyin ve iyice kari hirin.

17.  Pastact kremasini streg filmle temas ederek kaplayin ve buzdolabinda so utun.

18. Daha sonra, tereya ini (2) irpin ve so utulmu pastaci kremini a amali olarak ekleyin.

19.  Krem piriizsiz ve hafif hale gelene kadar cirpmaya devam edin (e er ufak tereya 1 parcaciklari
olu uyorsa, kari tirmaya devam ederken kari tiricinin kabini biraz i1sitmak igin bir brilér kullanin, krema
pirizsizle ene kadar).

20.  Hemen montaja gegin.

21. Montaj &amp; biti ler: Cilekli pastanin kenari igin ¢ilek ¢ ve dekorasyon icin yakla ik cilek sivi krema
pudra ekeri  Cilekleri ikiye kesin ve 22 cm gapinda, rhodoid ile 8nceden kaplanmi ve servis taba iniza
yerle tirilmi gemberin cevresine yerle tirin.

22.  Biskiviyi kalinli ina gére ikiye ayirin ve do ru capa getirin.

23. |k yariy1 gemberin altina yerle tirin, ardindan urup yardimiyla islatin.

24. Biskiiviyi krema ile kaplayin, cileklerin arasindaki bo luklari doldurmaya dikkat edin.
25. Cilekleri kiiiik pargalar halinde kesin ve kremanin iizerine yerle tirin.

26. Mousseline kremasi ile kaplayin, ardindan ikinci biskiiviyi yerle tirin.

27. Islatin, ardindan kalan krema ile kaplayin.

28. Cilekli pastayr en az 3 saat buzdolabinda bekletin.

29. Daha sonra, sivi kremayi ve pudra ekerini girpin, ¢ok sert olmayan bir krem anti elde edene kadar.

30. Cilekli pastayr kaliptan ¢ikarin, ardindan iizerini krem anti (ben saint-honoré ucu ile siktim) ve kalan
cileklerle siisleyin ve lezzetin tadini cikarin!
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