Boston kremali pasta (Boston vanilya ve cikolatali kek)

Ingrédients

* 5 yumurta sarisi

* 65g eker

e 25g misir ni astasi
* 210g krema

* 200g tam ya | siit
* 1 vanilya gubu u
¢ 40g tereya i

® 240g eker

* | tutam tuz

e 759 tereya i

® 160g un

* 140g sit

* 4g kabartma tozu
* 120g sivi krema

* 1 ¢ay ka 11 n&tr bal (iste e ba li)
* 115g gikolata

Préparation

1. Hadi, Noel tariflerine gegmeden &nce son Amerikan ilhaml tarif!
2. Yeni ngiltere ve 6zellikle Boston'a &zgi bir tarif, Boston cream pie.
3. Adj, bir turta de il kek, ama adi tim kekler ve turtalarin ayni kalipta pi irildi i bir déneme ait.

4. Yani bu ¢cok yumu ak bir kek, vanilyali krema ile doldurulmu ve iizerine gikolatali ganaj kaplamasi yapilmi
Malzemeler: Madagaskar vanilyasi ve Norohy vanilya 6ziiti &amp; Valrhona'nin Cardibes gikolatasini
kullandim: site genelinde %20 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodunu kullanin (ba lantihi).

5. Hazirlik siresi: 50 dakika + 35 dakika pi irme 20-22 cm gapinda bir kek igin: Vanilyali krem: 5 yumurta
sarisi  eker musir ni astasi  krema tam ya li sit 1 vanilya gubu u tereya 1 Yumurta sarilarini eker ve
ardindan musir ni astasi ile cirpin.

6. Siti, kremayi ve vanilya tanelerini isitin.
7. Sicak siviyr Gizerine ddkiin ve iyice cirpin, ardindan hepsini tencereye geri dokiin.
8. Orta ate te siirekli kari tirarak koyula tirin.

9. Ate ten alindikian sonra, tereya ini kisctk parcalar halinde ekleyin, iyice kari tirin, ardindan yiizeyi
kaplayarak filme sarin ve buzdolabinda so utun.

10.  Pandispanya: 3 yumurta eker 1 tutam tuz Vanilya 6ziiti tereya1 un sit kabartma tozu Tereya i
eriyene ve kari im ilik olana kadar siitii ve tereya ini isitin.

11. Vanilyay: ekleyin.
12. Unu, kabartma tozunu ve tuzu kari tirin.
13. Yumurtalari ve ekeri yakla ik 10 dakika boyunca cirpin, kari im beyazla 1p kabarmal.

14. Ik siiti ve tereya ini ekleyin, hizlica ¢irpin ardindan elenmi kuru malzemeleri spatula ile kari tirarak
ekleyin.

15.  Kari im homojen oldu unda, ya lanmi kaliba dékiin ve nceden isiilmi 160°C firinda yakla 1k 30
dakika pi irin (keke batirilan bir bigak ucu kuru gikmal).

16.  Tamamen so umaya birakin.

17. Montaj ve gikolata kaplama: sivi krema 1 cay ka 11 nétr bal (iste e ba i) cikolata Kek so udu unda,



ikiye kesin ve vanilyali kremayla doldurun.

18. kinci keki Gzerine kapayin, ardindan kaplamayi hazirlarken buzdolabina koyun.

19. Kremay: bal ile isitin, ardindan kari imi gikolatanin iizerine dskin.

20. Piriizsiz ve parlak bir ganaj elde edilene kadar kari tirin, ardindan keke dékiin (gerekirse spatula ile
yayin).

21.  Ganajin kristalize olmasini bekleyin, ardindan afiyet olsun!
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