Cikolata & portakal lahanasi tac

Ingrédients

® 10ila 12 ki i icin:

® 65¢ su

* 85g tam ya |i siit

® 2g tuz

* 2gtoz eker

* 60g tereya i

¢ 80g un

* 125g tam yumurta

® 2 yumurta

* 60g eker

e 35g misir ni astasi

e 2 portakal kabu u rendesi
¢ 200g tam st

* 160g taze portakal suyu
* 35¢ tereya 1 (1)

* 140g Guanaija gikolatasi
* 200g tereya 1 (2)

* 2 portakal

Préparation

1. Biraz gecikmeli olarak, yeni yil igin yapti im tarifi payla mak istedim!

2. Cikolata ve portakal ile paris-brest formatinda bir pate a choux halkasi  Tarif oldukga kolay, pate a choux ve
mousseline kremasindan olu uyor ve isterseniz portakal yerine mandalina veya kan portakali kullanabilirsiniz.

3. f Malzemeler:Pastaci Robotu Cirpici Delikli Tepsi Krem anti Torbalari Malzemeler: Kakao taneleri kullandim
Koro: site genelinde %5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba i de il).

4. Guanaja gikolatasi kullandim Valrhona: site genelinde %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba | kod).

5. Hazirlik siresi: 50 dakika ile 1 saat + 30 dakika pi irme siresi10 ila 12 ki i igin: Pate a Choux: su tam
ya li sit tuz toz eker tereya 1 un tam yumurta Firini 180°'ye dnceden 1sitin,

6. Suyu, sitl, tuzu, ekeri ve tereya ini kaynatin.
7. Tencereyi ocaktan alin, elenmi unu tek seferde ekleyin.

8. Tencereyi tekrar oca a koyun ve di ik 1sida bir spatula yardimiyla birkag dakika kurutun, tencerenin
tabaninda ince bir tabaka olu ana kadar.

9. Hamuru bir kari tirma kabina (veya robotun kabina) alin ve hafifge so utup, yumurtalari tek tek orta hizda,
iyice kari ina kadar ekleyin.

10. Hamur parlak gériindi tinde ve parmakla gizilen bir hattin kapanmasi gerekti inde kari irmayr durdurun.

11. Ardindan, pate choux'u kiigiik bir borulu anti torbasina koyun ve yakla 1k 20 ila 22cm ¢apinda bir halka
olu turun (bu a amada pate choux'un iizerine biraz kakao taneleri ekledim).

12. Kalan hamurla dekor icin mini choux'lar yapabilirsiniz.
13.  Onceden istilmi firnda 180°C'de 30 ila 35 dakika pi irin, halka kabarmi ve altin renginde olmalidir.
14. Tamamen so umaya birakin.

15.  Portakal ve Cikolatali Mousseline Kremasi: 2 yumurta  eker misir ni astasi 2 portakal kabu u rendesi
tam st taze portdko| suyu tereya i (1) Guqnoiq ciko|ot05| tereya 1 (2) Yumurta, eker ve portako| kabuklarini
girpin, ardindan misir ni astasini ekleyin.



16. Ardindan portakal suyunu ekleyin.

17.  Suti isitin, ardindan dnceki kari ima dékiin ve iyice kari tirin.

18. Hepsini tekrar tencereye koyun ve siirekli cirparak orta ate te kalinla tirin.

19.  Daha sonra kiigik parcalara kesilmi tereya 1 (1) ve ardindan gikolatay: ekleyin.

20. Kremaya homojen hale geldi inde, temas halinde streg filmle kaplayin ve so uyana kadar buzdolabinda
bekletin.

21. Mousseline krema hazirli ina gegin: tereya ini (2) krem kivamina gelene kadar ¢irpin, ardindan azar azar
pastaci kremasini ekleyin.

22. Krem kalinla 1p kabarmalidir.

23. Kari im kesilirse (yani iginde kiigik tereya 1 pargalari gérirseniz), robotun kabini hafifce 1sitarak ince bir
ekle getirerek tekrar toparlayabilirsiniz (veya yoksa bir benmari sistemi kullanabilirsiniz).

24.  Montaj: 2 portakal Biraz kakao taneleri Birkag ekerlenmi portakal kabu u.

25. Toz eker ve kakao tozu Portakallar fileto olarak dilimleyin.

26. Mousseline krema hazir oldu unda, burgu uclu bir sikma torbasina koyun.

27. Pate a choux halkasini ikiye kesin, ardindan altina biraz gikolatali/portakalli krema dékin.

28. Portakal segmentleri ile kaplayin.

29. Daha sonra krema kari iminin geri kalanini Gzerine ddkiin (kiicik choux'lar doldurmak icin kalan kismi
kullanin).
30.  Uzerine ekerlenmi portakal ve kakao taneleri ekleyin, ardindan pate a choux éstini kaplayin.

31.  Mini choux'lar, pudra ekeri, kakao tozu, kakao taneleri, portakal kabuklari ile sisleyin.

32. ve tadini ¢ikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



