Bitter cikolatali ve karabiberli cicek tartaletler

Ingrédients

* 6 tartdlet icin:

* 60g yumu ak fereya |

* 90g pudra ekeri

¢ 30g badem unu

* 1 yumurta

® 160g T55 un

¢ 50g ni asta

¢ 30g yumurta sarisi

¢ 80g tam yumurta

* 60g eker (1)

* 50g yumurta aki

® 20g eker (2)

e 35g un

* 159 toz kakao

* 40g badem ezmesi

* 20g %66 oraninda bitter gikolata
e 30g ufalanmi dantel krepler

e 3ila 4 tur Madagaskar siyah biberi de irmeni
* 125g %35 sivi krema

® 125g tam ya | sit

* 50g yumurta sarisi

® 25g eker

* 130g %66 kakao oraninda bitter ikolata
* 3ila 4 tur biber de irmeni

* 200g %35 sivi krema

* 20g pudra ekeri

* 3ila 4 tur biber de irmeni

Préparation
1. Hemen hemen yalnizca payla imlik pastalar yapryorum, ancak bir defalik bir de i iklikle bireysel tartsletler
hazirlamaya giri tim.

2. Son zamanlarda sosyal medyada sikga gérdis imiz gibi kiicik cicekler eklinde, farkli bitter gikolata ve
Madagaskar biberi hazirliklari ile doldurulmu lar.

3. Biber, gikolatanin tadini artirtyor ve bu gikolatalr tathya bir ferahlik katyor Madagaskar siyah biberi
kullandim, siz istedi inizi kullanabilirsiniz ve tarifte verilen miktarlar sadece bir kilavuzdur, biberinize ve
hassasiyetinize gére elbette artirabilir veya azaltabilirsiniz.

4. Malzemeler: Tartslet kaliplari Merdane Mini agili spatula Delikli tabak Krem torbalar 12mm duyu
Malzemeler: Valrhona'nin Caraibes cikolatasini kullandim: tim sitede %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu
(ba | kurulu ).

5. Tereya ini pudra ekeri ve badem unu ile iyice kari tirin.
6. Kari im homojen oldu unda, yumurtay: sonra unu ve ni astay: ekleyin.

7. Hizlica kari tirarak homojen bir top haline getirin, ardindan hamuru filmle kaplayarak en az 1 saat

buzdolabinda dinlendirin.
8. Ardindan hamuru 2mm kalinli inda agin.
9. 10cm gapinda daireler kesin.

10. Onceden ya lanmi kaliplara resimdeki gibi ters cevirerek yerle firin, hamurun ekli almasi icin iyice bastirin.



11. En az 2 saat buzdolabinda veya en az 30 dakika dondurucuda bekletin.
12. Onceden isiilmi 170°C firinda 20 dakika pi irin.

13. yi kizarmi tartsletler icin pi irme siiresinden 5 dakika énce gikarabilir, girpilmi yumurta ile Gzerine siirebilir
ve pi irme siresi icin yeniden firna koyabilirsiniz.

14. Yumurta sarisini eker (1) ile iyice beyazlayana ve kabarana kadar ¢irpin.

15. Yumurta beyazlarini eker (2) ile kar gibi olana kadar ¢irpin.

16. ki énceki kari imi dikkatlice kart tirin.

17. Elekten gegirilmi un ve kakaoyu ekleyin.

18. Bir taba a dskin ve kicik bir cm kalinli inda yayin.

19. Onceden 1siilmi 200°C firinda 8 ila 10 dakika pi irin, ardindan tel izerinde so umaya birakin.
20. Ardindan 5cm ¢apinda daireler kesin.

21. Madagaskar siyah biberi de irmeni Cikolatay: eritin, ardindan badem ezmesi, biber ve ufalanmi krep
ekleyin.

22. Yumurta sarisini ekerle girpin.

23. Sitii krema ile isitin, ardindan iyice kari tirarak yumurtalarin Gzerine dékin.
24. Tém kari imi tencereye geri dokiin ve sirekli kari tirarak 85°C'ye kadar pi irin.
25. Ardindan cikolatayi ve biberi ekleyin.

26. Cikolatali kremi kari tirin, filmle kaplayin ve montaja kadar buzdolabinda saklayin.
27. Sivi kremayi pudra ekeri ile girpin, ardindan biberi ekleyin.

28. Torbaya koyun (12mm diiz duyu) ardindan montaj i lemi icin hazirlayin.

29. Montaj: Biraz biber Tartsletlerin tabanina biraz citir yayin.

30. Kremay: ekleyin, ardindan Viyana kekini koyun.

31. Kremayi sonlandirin ve yiizeyi dizgiince diizeltin.

32. Krem antiyi torba ile sikin.

33. Ortasina biraz krem ekleyin.

34. Son olarak, biraz biber de irmeni gevirin ve hazir, afiyet olsun!
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