Cikolatali, deniz tuzlu ve trisflé Bask keki

Ingrédients

® 24 cm capinda yuvarlak bir kek veya 30 cm uzunlu unda dikdérigen bir kek icin:
® 220g T55 un

* 50g ekersiz kakao tozu

* 5g kabartma tozu

¢ 200g tereya |

* 200g esmer eker

* 1 yumurta

® 2 yumurta sarisi

* 20g koyu rom

* 300g tam ya | siit

* 100g tam ya | sivi krema
* 170g bitter gikolata

* | yumurta

* 30g esmer eker

® 25g un veya misir ni astasi
* 10g trisf

* 1 bijyik tutam deniz tuzu
* 10g trisf

* 1 yumurta (yikama igin)

Préparation

1. E er cikolatayr seviyorsaniz, do ru yere geldiniz!
2. Bugiiniin tarifi, tamamen gikolatali, deniz tuzu ve triif ile zenginle tirilmi ultra lezzetli bir Bask keki.

3. Tabii ki triif tamamen iste e ba i, bitter gikolata ile gok iyi gider ama tamamen cikolatal bir kek de oldukga
lezzetlidir  Ancak, gikolatayr giizelce 6ne cikaran deniz tuzunu kullanmay: ihmal etmemenizi tavsiye ederim

Malzemeler:Merdane Delikli Tablo Malzemeler: Valrhona'dan Caraibes cikolatasi ve kakao tozu kullandim: tim
site Uizerinde %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ortakl).

4. Tereya ini ekerle birlikte krem haline getirin.
5. Unu, kakaoyu ve kabartma tozunu ekleyin, ardindan yumurta ve yumurta sarilarini kari tirin.
6. Son olarak rom ekleyin.

7. Hamuru iki pargaya ayirin (biri di erinden biraz daha biyik), her iki parcayr da yuvarlak veya dikdértgen
(secilen kaliba ba | olarak) eklinde iki parga pi irme ka i1di arasinda kabaca agin ve en az 1 saat buzdolabinda
bekletin (hamur cok yumu ak oldu undan, ne kadar so uk olursa o kadar kolay ¢ali ilabilir).

8. Siti ve kremay bir tencerede 1sitin.

9. Ayni zamanda, yumurta sarilarini eker ve unla girpin.

10. Siit kaynadi inda, cirpilmi yumurtalarin Gzerine dékin.

11. Her eyi tekrar tencereye koyun ve siirekli kari tirarak orta ate te pi irin.

12. Krem kalinla t inda, icine do ranmi gikolatayi ve ardindan rendelenmi triifi ekleyin ve homojen bir krema
elde edene kadar kari tirin.

13. Kremay: bir kaba bo altin, iizerine temas edici ekilde streg film ile kaplayin ve montaj icin so utun.
14. Daha biyik hamurla bir kalibi veya cemberi yerle tirin.
15. Uzerine deniz tuzu serpin.

16. Cikolatali kremay: igine dékiin ve yiizeyini dizeltin.



17. nce dilimlenen trisfleri ekleyin.

18. kinci hamurla Ustiini kaplayin ve kremanin sizmamasi igin kenarlardaki iki hamuru birbirine yapi tirin.
19. Bir yumurtayi cirpin ve kekin Ustine sirin.

20. Firm1 200°C'ye 1sitin.

21. Firin sicakken, keki bir kez daha yikayin ve bir bigak arkasini kullanarak iizerinde bir 1zgara deseni

olu turun.
22. Keki firinin sicakli in1 180°C'ye dij irerek yakla 1k 45 dakika pi irin.

23. Kaliptan gikarmadan énce tamamen so umalarini bekleyin ve keyfini cikarin!
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