Valrhona Komuntu ile gikolatali kum giili tarzi kek

Ingrédients

® 20 cm kek icin = 6 ila 8 ki ilik:
* 90g yumu ak fereya 1

* 115g toz eker

* 1 silme tatl ka 11 ¢éziinebilir kahve
* 2 bisyik yumurta

e 70g badem tozu

* 1459 cikolata

® 70g un

* 5g kabartma tozu

* 15g kakao tozu

® 75g tam krema sivi krem

® 145g tam st

* 35g cubuk badem

* 259 bitter gikolata

* 35g badem piiresi

* 15g cubuk badem

e 25g dantel krepler

e 250g bitter cikolata

e 60g iizim cekirde i gibi nétr ya
® 95g eker

* 60g gubuk badem

® 5g tereya |

e 20g misir gevre i

e 70g sikolata

* 10g cihr boncuklar

Préparation

1. Birkag ay énce, Valrhona'nin 100.

2. yilini kutlamak igin 6zel olarak geli tirilen yeni gikolatayr secen grup iginde yer almak Gizere benimle ileti ime
gecti inde bijyijk bir seving ya adim: ismi, gérseli ve tabii ki cikolatanin kendisi icin ce itli oy|om0| a amalarindan
sonra, Komuntu cikolatasini ke fetme ansina sahip oldum; 80% kakao igeren bu bitter cikolatay: bir tarif
hazirlamak icin kullandim: elbette bir kek!

3. Yine de bu 6zel giin igin biraz daha &zenle hazirlanmi bir kek, igine yerle tirilen malzeme ve "rose des
sables" dekoruyla cok citir bir dokuya sahip.

4. Bu gikolata hakkinda daha fazla bilgi edinmek istiyorsaniz, buraya tiklayin; bu gikolatay tatmak istiyorsaniz,
sipari vermek icin promosyon koduyla birlikte ba lanti hemen a a 1da; ve aksi takdirde tarifi gérmek igin a a 1ya
kaydirmaniz yeterli!

5. Malzeme: Kek kalibi cindekiler: Komuntu cikolatasini sipari edebilirsiniz buradan, 20% indirimli
ILETAITUGATEAU koduyla ve 2 Ekim &ncesi 60 iizeri tim sipari lerle Valrhona'nin 100.

6. yil tarif kitapgi 1 hediye.

7. Hazirlik siresi: 1 saat + pi irme 1 saat + en az 3 saat dinlenme/kristalle me 20 cm kek igin - 6 ila 8 ki ilik:
Cikolatal ve bademli kek: yumu ak tereya 1 Bir tutam tuz toz eker 1/imon kabu u rendesi 1 silme tath ka 11
¢dzinebilir kahve 2 biyik yumurta badem tozu cikolata un kabartma tozu kakao tozu  tam krema sivi
krem tam sit ¢ubuk badem Tereya ini, tuzu, ekeri, limon kabu u rendesini ve ¢dziinebilir kahveyi kari tirin.

8. Yumurtalari birer birer ekleyin, her eklemeden sonra girpin.

9. Badem tozunu ekleyin, ardindan erimi ¢ikolata ekleyin.



10. Unu, kabartma tozunu ve kakaoyu eleyin, ardindan énceki kari ima ekleyin.
11. Son olarak kremay1, siiti ve bademleri ekleyin.
12. Kirletilmi kek kalibina dékiin, ardindan énceden 165°C'ye isihilmi firinda 1 saat pi irin.

13. Firindan cikar ¢cikmaz birkac dakika so umaya birakin, ardindan yer|e tirme tGpUni cikarin ve keki bir
1zgara tzerinde kaliptan gikarin.

14. Citir bademli ve gikolatali insert: bitter gikolata badem piiresi cubuk badem dantel krepler ~ Cikolatay
eritin, ardindan badem piiresi ekleyin.

15. Ufalanmi dantel krepler ekleyin, ardindan keki gitirla doldurun ve kristalle meye birakin.
16. Cikolata kaplama:  bitter cikolata  Gziim gekirde i gibi nétr ya  Cikolatay: eritin, ardindan ya 1 ekleyin.
17. Kaplama 35°C’ye geldi inde, 1zgaraya yerle tirilmi keke ddkiin, ardindan kristalle meye birakin.

18. Roses des sables: su eker ¢ubuk badem tereya 1 misir gevrei gikolata ¢ihir boncuklar Su ve ekeri
kaynohn.

19. Bademleri icine daldirin 2 dakika, ardindan siizin.

20. Par 8men ka 1di iizerine yayin, ardindan &nceden 180°C’ye isitilmi firinda 10 dakika pi irin, pi irme
ortasinda kari tirin.

21. Firindan cikarinca tereya ini ekleyip kari tirin.
22. So umaya birakin, ardindan temperli gikolata ekleyin.
23. Par 6men ka 1di izerinde kiigisk y1 inlar yapin, ardindan iizerlerine citir boncuklar ekleyin.

24. Roses des sables kristalle ti inde keke ekleyin.
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