Kakao parcacikl kremali ¢érekler

Ingrédients

* 10 lokma icin:

¢ 100g yumurta

* 35g bira

* 100g %30 ya li sivi krema
¢ 300g un

* 50g toz eker

* 5g esmer eker

® 4g tuz

* 149 taze maya

* 430g tam ya | siit

* 75g kakao gekirde i (1)
¢ 85g yumurta saris

* 85g toz eker

e 35g misir ni astasi

* 15g kakao cekirde i (2)

Préparation

1. Un sonra Mardi Gras ve burada tarifler payla i imdan beri heniiz hi¢ lokma yapmami tim!

2. te bu hatayi diizeltmek igin bir tarif: kakao gekirde i infizyonlu krema ile doldurulmu lokmalar (gikolatals
kremadan oldukca farkli bir tat veriyor, anlamak igin denemenizi dneririm).

3. Hamur icin Hachette Pratique web sitesinde bulunan French Bastards tarifinden ilham aldim; krema icin, e er
cekirde iniz yoksa siiti vanilya, tarcin veya kahve ile demleyebilirsiniz ya da kremanin pi mesi sonunda birkag
parca gikolata ekleyebilirsiniz, damak zevkinizi konu turun  Malzeme: Cirpici Sikma torbasi 10mm ug

Malzemeler: Koro kakao cekirde i kullandim: tim sitede %5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lanhsiz).

4. Kancali kari irma kabinin dibine yumurtalari, birayr ve kremay dékin.

5. Un ile kaplayin, sonra ekerleri, tuzu ve ezilmi mayay ekleyin.

6. Hamur tamamen homojen olana ve kabin kenarlarindan ayrilana kadar yo urun.

7. Hamuru streg film ile sarin ve en az 3 saat buzdolabina yerle tirin.

8. Bekletme sonrasi, 10 parga kesin, toplar yapin ve agin.

9. Yarim saat buzdolabinda bekletin, sonra 2 saat oda sicakli inda mayalandirin.

10. Daha sonra ya inizi 160/170°C'e 1sitin ve lokmalari her tarafi yakla 1k 4 dakika pi irin.

11. Bir ka it havlu Gzerine koyun, sonra ekere bulayin.

12. So umaya birakin.

13. Siiti kakao cekirde i (1) ile isitin, sonra tencereyi streg film ile sarin ve en az 1.

14. 5 saat demlemeye birakin.

15. Daha sonra kari imi tekrar isihin, siiziin ve tekrar elde etmek igin siitle tamamlayin.

16. Demlenmi  siiti 1sihn.

17. Yumurta sarilarini eker ve misir ni astasi ile ¢irpin, sonra siiti Gzerlerine dékiin.

18. Her eyi tekrar tencereye ddkiin, ara vermeden ¢irparak orta ate te kalinla ana kadar pi irin.
19. Bir kaba dékin, temas edecek ekilde filmle kaplayin ve tamamen so umasi igin buzdolabinda bekletin.
20. Ardindan cekirdek (2) ekleyin.

21. Krema igin 10 ila 12mm'lik diiz bir ug ile bir skma torbasina yerle tirin.



22. Her lokmay doldurun, ardindan kendinizi imartin!
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