Pikan cevizli, vanilyali ve balkabakli Tropézienne - Cadilar Bayrami

Ingrédients

® 500g pecan cevizi

* 300g eker

* 50g su

¢ 15g taze maya

* 180g tam ya | siit

* 600g un (veya T45)
* 60g eker

* 10g tuz

® 2 yumurta

e 150g butternut piresi
¢ 160g tereya i

* 150g tam ya | siit

* 200g sivi krema (1)
* 3 yumurta

® 2 yumurta sarisi

* 100g eker

® 60g misir ni astasi

® 50g pecan piresi

* 1 vanilya gubu u

* 400g %35 sivi krema (2)

Préparation

1. Sonunda sonbahara gok yaki an kiigik tropéziennes tarifiyle geri déndim!

2. Kabak eklinde butternut'lu brio lar, vanilya ve pecan kremasiyla dolu, Cadilar Bayrami masanizda ya da
éniimizdeki haftalardaki herhangi bir etkinlikte harika gériinecek Tabii ki butternut yerine balkaba 1 veya
potimarron kullanabilir, baharatlar (speculoos, zencefil, muskat.

3. ) ekleyebilirsiniz, kisacasi tarifi damak zevkinize gére uyarlayabilirsiniz!

4. Malzeme : Mikser Cirpici Delikli tepsi Krem torbasi Malzemeler : Akgaa ag urubu, pecan piresi ve pecan
cevizlerini Koro kullandim: tim sitede %5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantili de il).

5. Vanilyayi Valrhona Norohy'yi kullandim: tim sitede %20 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantili).

6. Hazirlik siresi : 1 saat 30 dakika + 15 dakika pi irme siiresi Bir diizine mini-tropéziennes iin: Pecan praliné
. pecan cevizi eker su Bir tutam deniz tuzu Pecan cevizlerini dnceden i1siilmi 150°C firinda 15 dakika
kavurun.

7. Bu sirede, ekeri ve suyu karamel yapin.
8. Altin rengini alinca, pecan cevizlerinin iizerine ddkiin, deniz tuzunu ekleyin ve kristalize olmaya birakin.
9. Karamel so uyup sertle ince, piriizsiz bir praliné elde edene kadar kari tirin.

10. Kabakli brioche :  taze maya tam ya |i siit un (veya T45) eker tuz 2 yumurta butternut piresi
tereya 1 Mayayi mikserin kasesinin altina ufalayin.

11. Haofifce ilik siti ekleyin, ardindan unla kapatin.
12. Yumurtalari, ekeri ve tuzu ekleyin.
13.  Hamur duvarlardan ayrilincaya ve homojen hale gelinceye kadar birkag dakika yo urun.

14.  So uk butternut piresini ekleyin (pire icin, butternut kisplerini buharda pi irin, iyice sizdiskten sonra
kari tirin ve alin) ve hamur kabin kenarlarindan ayrilincaya kadar tekrar yo urun.

15. Kigik parcalara kesilmi tereya ini ekleyin ve 10 ila 15 dakika yo urun, hamur tekrar duvarlardan



ayrilmali ve esnek olmalidir.

16.  Hamuru &rtin ve 30 dakika oda sicakli inda bekletin.

17. Sonrasinda, mimkinse bir gece boyunca buzdolabinda en az 3 saat bekletin.
18. Ertesi giin hamuru 12 e it topa bslin.

19.  Her hamur topunun etrafina bir ip sarin, cok siki yapmayin ¢iinkii hamur pi irme éncesinde ve sirasinda
hala kabaracaktir.

20. Brio lari bir saat kadar mayalandirin, ardindan bir firga ve ¢irpilmi yumurta yardimiyla brio lari
parlahn.

21.  190°C'de énceden isihlmi firinda 15 dakika pi irin, ardindan bir 1zgara Gzerinde so umaya birakin.

22.  Vanilya/pekan kremasi :  tam ya li sit sivi krema (1) 3 yumurta 2 yumurta sanisi — eker musir ni astasi
pecan piresi 1 vanilya gubu u %35 sivi krema (2) Siit ve kremayi (1) vanilya gubu unun taneleriyle isitin.

23. Yumurtalari, yumurta sarilarini ve ekeri cirpin, ardindan misir ni astasini ek|eyin.

24.  Sicak siviyr yumurtalarin Gzerine dékiin ve iyice kari tirin, ardindan hepsini tencereye geri dokin.
25. Orta ate te sirekli kari hrarak koyula tirin, sonra ate ten alin ve pecan piiresini ekleyin.

26. Streg filmle kaplayin ve tamamen buzdolabinda so utun.

27.  Krema so udu unda, sivi kremayi (2) ¢ok sert bir krem anti yapmak iizere ¢irpin ve nazikge kremanin
icine ekleyin.

28. Diplomat kremay bir krema torbasina dékiin ve montaja gegin.

29.  Montaj: Otuz kadar pecan cevizi Akgaa ag urubu Pecan praling Pudra ekeri  Brio lari enine ikiye
kesin.

30.  Brio larin tabanina biraz akgaa ag urubu dékiin, bir firgayla yayin.

31. Diplomat kremay sikin, ardindan merkeze biraz pecan praliné ekleyin.

32. Birkag parga pecan cevizi ekleyin, sonra kremanin iizerine koyun.

33. Brio larin " apkasini" yerle tirin ve balkaba inin sapini olu turmak igin cevizleri ikiye kesin.

34. Brio lari buzdolabinda en az bir saat dinlendirin, ardindan tadini ¢ikarin!
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