Pekan Cevizli, Karamelli & Cikolatali Kiitik Pastasi

Ingrédients

® 95g sivi krema

® 120g ceviz piresi

* 1259 sitli gikolata

* 25g bal

* 359 tereya |

* 40g tuzlu tereya |

® 50g un

* 65g eker

* 5g kabartma tozu

* 1 yumurta

* 50g do ranmi ceviz

e 155g eker

* 45g tuzlu tereya |

e 70g tam ya | sit

* 15g mascarpone

e 25g yumurta sarisi

* 10g eker

* 300g tam ya | sivi krema
* 150g karamel

* 170g %40 sitli cikolata
® 3759 %35 ya igeren tam ya i sivi krema
* 2 yemek ka 1 1 ceviz piiresi

Préparation
1. : Silikomart kiitik kalibi (Motifsiz mah kullandim) Ekleme kalibi Krema po etleri 12mm ug Malzemeler : Koro
'nun ceviz piresi ve cevizlerini kullandim: Kodu ILETAITUNGATEAU ile tim sitede %5 indirim (ba |i de il).

2. Valrhona 'nin Caraibes ve Jivara cikolatalarini kullandim: Kodu ILETAITUNGATEAU ile tim sitede %20
indirim (ba l).

3. Kremay bal ile isitin.

4. Bu arada gikolatay: eritin.

5. Ceviz piresini ekleyin.

6. Ardindan, sicak kremay: cikolata-ceviz kari imina 3 seferde dékiin, her eklemeden sonra iyice kari tirin.

7. Ganaj piriizsiz ve parlak hale geldi inde, tereya ini kiigik parcalara ekleyin ve tamamen kari ana kadar
tekrar kari tirin.

8. Ganaji ekleme kalibina dékiin ve tamamen donana kadar dondurucuya yerle tirin.
9. Tereya ini gikolata ile eritin.

10. Yumurtalari ekerle girpin, ardindan erimi tereya 1-gikolata kari imini ekleyin.
11. Ardindan un ve kabartma tozunu ekleyin.

12. Sonunda cevizleri kari ima ekleyin.

13. Kari imi 0,5 ile 1ecm kalinli inda bir kaliba dékin.

14. Onceden 180°C'ye isitlmi firinda yakla 1k 15 dakika pi irin.

15. So umaya birakin, ardindan uygun boyutta bir dikdérigen kesin.

16. Kremayi yava ¢a isitin.

17. ekerle kuru bir karamel hazirlayin.



18. Karamel giizel bir renk aldi inda, iyice kari tirarak sicak kremayla yava ¢a karamelin Gzerine dékin.

19. Homojen hale geldi inde ate ten alin, sonra tereya ini kiscik parcalar halinde ekleyin.

20. yice kari hirin ve karamelin so umasini bekleyin.

21. Jelatini so uk su dolu bir kapta rehidrate edin.

22. St mascarpone ve karamel ile isitin.

23. Yumurta sarilarini ekerle cirpin.

24. Sicak siviyr iizerine dokiin, ardindan hepsini tekrar tencereye dokiin ve sirekli kari tirarak 83°C'ye kadar
pi irin.

25. Rehidrate edilmi ve iyice siyrilmi jelatini ekleyin.

26. 30°C'ye kadar so umaya birakin, ardindan sivi kremayi cirpin (gok siki de il, aksi takdirde kari tirmasi zor
olacaktir).

27. Kremayi karamelli ngiliz kremasina nazikge ekleyin ve ardindan hemen montaja gegin.
28. Montaj: Kitisk kalibina mousse'un yarisini dékiin.

29. Dondurulmu  eklemeyi ekleyin, ardindan mousse ile kaplayin.

30. Brownie ekleyerek bitirin.

31. Tamamen donana kadar dondurucuya yerle tirin.

32. Sutli gikolatayr benmari veya mikrodalga ile ¢ok yava ca eritin.

33. Ceviz piiresini ekleyin.

34. Kremanin yarisini isitin, ardindan eritilmi ¢ikolata Gzerine t¢ kez dokiin, her seferinde iyice kari tirarak bir
emiilsiyon olu turun.

35. Ardindan kalan so uk kremay ekleyin, iyice kari tirin ve buzdolabinda en az 6 saat, tercihen bir gece
dinlendirin.

36. Ardindan, ganaii girparak krema kivamina gelene kadar girpin.
37. Ganaiji kaliptan ¢ikmi , ancak hala donmu kitiik Gizerinde sikin.

38. Kiitii U bir gitar ka 1di veya rodaj plakast ile sarin, ganaji diizle tirmek igin hafifge bastirin ve tam donmu
hali alana kadar tekrar dondurucuya yerle tirin.

39. Son Rétu lar: Biraz karamel Birkag ceviz Hala donmu kiitikten gitar ka idini ¢ikarin, ardindan servis
taba iniza yerle tirin ve buzdolabinda en az 3 saat ¢éziilmeye birakin.

40. Biraz karamel ve birkag ceviz ile sisleyin.

41. Ardindan kendinizi imartin!
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