Liege usuli cikolatali turta

Ingrédients

* 20 cm capinda bir tart icin:
* 60g oda sicakli inda tereya 1
* 90g pudra ekeri

* 30g findik tozu

* 1 yumurta

® 160g un

e 50g misir ni astasi

* 100g findik pralin

* 80g bitter cikolata

* 135g tam ya | siit

* 1359 %35 krema

¢ 55g yumurta sarisi

® 20g eker

* 100g bitter gikolata

 250g %35 ya oranl krema
® 25g pudra ekeri

Préparation
1. Uzun zamandir buraya yeni bir tart tarifini sunmami tim, bu yiizden Valrhona'nin yeni gikolatasinin giki 1
benim igin iyi bir bahane oldu!

2. Tabii ki, bu olduksa yiiksek kakao igeri ine sahip bir gikolata (80%) oldu v icin isterseniz daha az kakao
iceren bir cikolatayla de i tirebilirsiniz veya pralin tabakasinda sitli cikolatayla de i tirebilirsiniz Bunun di inda,
tarif oldukga hizli ve kolay: bir tatl hamuru, gikolatali pralin, krem ve girpilmi krema... silindirlerinizi hazirlayin!

3. Malzeme :20cm'lik Cember Krem anti Torbalari 18mm Ug Delikli Tabaka Pasta Oklavasi Mini agili spatula
Malzemeler : Valrhona'nin Komuntu cikolatasini kullandim: tim sitede %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu
(ba lantili).

4. Hazirlik siresi: 1 saat + 20 dakika pi irme 20 cm capinda bir tart icin: Tatl Hamuru :  oda sicakli inda
tereya | pudro ekeri findik tozu Bir tutam tuz 1 yumurfa un misir ni astasi  Tereya ini pudra ekeri ve findik
tozu ile kari tirin.

5. Tuzu ekleyin, ardindan yumurta ile emilsiyon yapin.

6. Unu ve misir ni astasini ekleyin.

7. Hamuru folyoya sarin ve buzdolabinda en az 30 dakika dinlendirin.
8.  Daha sonra 2mm kalinlikta agin ve 20 cm'lik bir cemberi kaplayin.
9. Hamuru 15 dakika dondurucuya koyun.

10. 170°C’'de 20 dakika pi irin ve ardindan so umaya birakin.

11. Pralin/gikolata : findik pralin bitter gikolata Cikolatay: pralin ile eritin, ardindan kari imi tart tabanina
dékiin ve buzdolabinda kristalize edin.

12. Bitter cikolata kremasi : tam ya li sit %35 krema yumurta sarisi  eker bitter gikolata  Sijtii ve
kremayl 1sitin,

13. Yumurta sarilarini ekerle cirpin, ardindan Uzerine sicak SIvlyl dokin.
14.  Hepsini tencereye geri dokiin, ardindan 85°C’de pi irin.
15. Cikolatanin iizerine dékiin, blender ile kari tirin ve so utun.

16. Ardindan cikolata/pralin tabakasinin iizerine dékiin (birazini dekorasyon icin ayirabilirsiniz).



17. Girpilmi Krema : %35 ya oranl krema pudra ekeri htiyaca gére ekersiz kakao tozu Kremayi pudra
ekeri ile cirpin, ardindan tartin Gzerine sikin.

18. Biraz kakao tozu serpin, kalan kremayla sisleyin ve kendinizi &dillendirin!
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