Komuntu de Valrhona ile kumlu cikolatali kek

Ingrédients

e 20 cm'lik bir kek icin - 6 ila 8 ki ilik:
* 90g yumu ak fereya 1

* 115g toz eker

* 1 cay ka 1 1 kahve granili
* 2 bisyik yumurta

e 70g badem tozu

* 1459 cikolata

® 70g un

* 5g kabartma tozu

* 15g kakao tozu

* 75g tam krema

* 145g tam ya | siit

* 35g badem gubuklar

* 259 bitter gikolata

* 35g badem ezmesi

* 15g badem cubuklar:

* 25g krokan

e 250g bitter cikolata

* 60g iiziim cekirde i tipi nétr ya
® 95g eker

* 60g badem gubuklari

® 5g tereya |

e 20g misir gevre i

* 70g cikolata

* 10g gihr toplar

Préparation

1. Birkag ay dnce, Valrhona tarafindan markanin 100.

2. yilini kutlamak igin 6zel olarak geli tirilen yeni gikolatay: segmek iizere olu turulan grup arasinda yer almak
icin benimle ileti ime geci|di inde ¢cok mutlu oldum: cikolatanin adh, gc')'rse|i ve elbette cikolatanin kendisi icin

ge itli oylama a amalarindan sonra, bir tarifi gercekle tirmek igin kullandi im %80 kakaolu bir bitter gikolata olan
Komuntu cikolatasini ke fetme ansim oldu: elbette bir kek!

3. Yine de olay icin biraz geli tirilmi bir kek, gevrek bir doku sunan giil eklinde dekorlar ve yerle tirmesi
sayesinde.

4. Bu gikolata hakkinda daha fazla bilgi edinmek isterseniz, buradan ula abilirsiniz; bu gikolatayr tatmak
istiyorsaniz, bir indirim kodu ile sipari linki hemen a a 1da; aksi takdirde, tarif igin sayfayr kaydirabilirsiniz!

5. Malzemeler: Kek kalibi ¢indekiler: Buradan sipari verebilece iniz Komuntu gikolatasi burada,
ILETAITUGATEAU koduyla %20 indirim ve 2 Ekim'den dnce 60 Uzeri her sipari e hediye edilen 100.

6. yil tarif kitabiyla birlikte.

7. Tereya ini, tuzu, ekeri, limon kabu unu ve kohveyi birle tirin.

8. Yumurtalari teker teker ekleyin ve her eklemeden sonra cirpin.

9. Badem tozunu, ardindan erimi cikolatay: ekleyin.

10. Unu, kabartma tozunu ve kakaoyu eleyin ve dnceki kari ima ekleyin.
11. Kremays, siiti ve bademleri ekleyerek tamamlayin.

12. Ya lanmi kek kalibina dékiin ve énceden isiilmi 165°C firinda 1 saat pi irin.



13. Firindan ¢ikhiktan sonra birkag dakika so umaya birakin sonra yerle tirme tipiini ¢ikarin ve keki 1zgaraya
aln.

14. Badem ve gikolatal gevrek yerle tirme: bitter cikolata badem ezmesi badem gubuklari krokan Cikolatay:
eritin, ardindan badem piiresi ekleyin.

15. Eziyetli krokanlari dahil edin, ardindan keki gevrek parcalarla doldurun ve kristalle ene kadar birakin.
16. Cikolata kaplama: bitter gikolata iiziim cekirde i tipi nétr ya Cikolatay: eritin, ardindan ya ekleyin.
17. Kaplama 35°C oldu unda, 1zgaraya yerle tirilmi kekin Gzerine dokiin ve kristalle meye birakin.

18. Suyu ve ekeri kaynatin.

19. Bademleri icine atin ve 2 dakika bekletin sonra siizin.

20. Ya li ka 1t Gizerinde yayin, ardindan énceden isiilmi 180°C firnda 10 dakika, pi irmenin yarisinda
kari tirarak pi irin.

21. Finndan gikhiktan sonra tereya ini ekleyin ve kari tirin.
22. So umaya birakin, ardindan temperlenmi  gikolatay: ekleyin.
23. Ya li ka it izerine kiigiik y1 inlar olu turun, Gzerlerine ¢itir toplar ekleyin.

24. Kum glleri kristalle ti inde, keki stslemek igin kullanin.
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