Fishkli & vanilyal sitlagh tartlet

Ingrédients

* 6 fartalet igin: </em><strong><em>
* 60g yumu ak fereya |

* 90g pudra ekeri

* 30g badem (veya fistik) tozu
* 1 yumurta

® 160g T55 un

¢ 50g misir ni astasi

* 759 yuvarlak piring

* 260g sit (badem siiti kullandim)
* 1 vanilya gubu u

* 135g tam ya |i krema

* 125g cirpilmi krema

* | yumurta

* 40g toz eker

* 20g fistik tozu

® 50g un

* 2g kabartma tozu

e 30g eritilmi tereya |

* 200g krema

* 1 vanilya gubu u

* 2,39 jelatin

* 170g Ivoire gikolata

* 50g fistik piresi

Préparation
1. Ardindan cigek biber &amp; bitter gikolatali tartaletler, i te daha bahar havasinda yeni bir versiyon: fishk &
vanilyali sitlag!

2. Tarif karma ik de il, ancak farkli dinlenme ve so utma siireleri nedeniyle biraz sabir gerektiriyor, ama bu da
birkag giine yayilma firsati veriyor Malzemeler: Tart kaliplari Cirpici Merdane Delikli tepsi Kremali duy po etleri

12mm duyu Malzemeler: Ben kullanilmi olan fishk piresi, badem tozu &amp; bitin fistiklar Koro: site genelinde
%5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ba |1 de il).

3. Ben kullanilmi olan Norohy vanilya &amp; Valrhona'dan Ivoire gikolata: site genelinde %20 indirim igin
ILETAITUNGATEAU kodu (ba li).

4. Hazirlik siresi: 1520 + pi irme ve dinlenme (en az ece)6 tartalet icin: Tatl hamur:  yumu ak tereya 1 pudra
ekeri badem (veya fistik) tozu 1 yumurta T55 un musir ni astasi  Yumu ak tereya ini pudra ekeri ve badem
veya fistik tozu ile kari tirin,

5. Yumurtay: ekleyin, kari tirin, ardindan unu ve misir ni astasini ekleyin, hamuru fazla ¢ali irmayin.

6. Bir top haline getirin, streg filmle sarin ve en az 1,5 saat buzdolabinda bekletin.

7. Ardindan hamuru 2mm kalinli inda agin, 10cm ¢apinda daireler kesin ve ya lanmi kaliplara yerle tirin.
8. En az 1 saat buzdolabina (veya dondurucuya) koyun (mismkiinse daha uzun siire, 24 saat birakabilirsiniz).

9. Ardindan &nceden 170°C'ye isthlmi firnda 10-15 dakika pi irin, tartaletler firndan ikt inda altin
renginde olmal:.

10. sterseniz, pi irme bitiminden 5 dakika énce bir firga ve ¢irpilmi yumurta ile onlari altin sarisina
boyayabilirsiniz.

11.  Sitlag: Bilgilendirme amaciyla, foto raflarda gérdi iiniiz sitlag tarifinden biraz daha kremsi ve hafif bir



sonug elde etmek icin tarifte hafif bir de i iklik yaptim  yuvarlak piring st (badem siiti kullandim) 1 vanilya
cubu u tam ya li krema clrp||m| krema  Pirinci, sutt &amp; vonilya cubu u tohumlarini bir tencerede dékin.

12. Kaynamaya getirin, ardindan ate i kisin ve sivi kremay: ekleyin.
13.  Piring pi ip kremamsi olana kadar pi irmeye devam edin.

14.  Tamamen so utun.

15. Montaj sirasinda, kremayi ¢irpin, sonra sistlaca dikkatlice ekleyin.

16. Fistik biskivi: 1 yumurta toz eker fistk tozu un kabartma tozu eritilmi tereya 1 Tereya ini eritin
ve 1lik hale gelmesini bekleyin.

17. Yumurtay ekerle cirpin, ardindan elenmi fistik tozu, un ve kabartma tozunu ek|eyin.

18.  Son olarak tereya 1 ekleyin, ardindan hamuru yakla 1tk 1/2 cm kalinli inda olacak  ekilde bir cember
icine dokun.

19.  Onceden 170°C'ye isthlmi firinda yakla ik 10 dakika pi irin, igine sokulan bigak ucu kuru gikmals.
20. So umaya birakin, ardindan 5¢m gapinda daireler kesin.

21. Vanilyali/ fistikli namelaka: st krema 1 vanilya gubu u 2, jelatin  Ivoire gikolata fistik piresi  Jelatini
so uk suya yeniden sulandirin.

22. Siti, vanilya gubu u tohumlari ile kaynamaya getirin.
23. Rehidrated ve siizilmi jelatini ekleyin.
24. Daha 6nce eritilmi olan cikolatanin iizerine dékiin.

25. So uk kremayi ve fishk piresini ekleyin ve piriizsiiz bir krema elde etmek icin bir daldirma blender ile
kari tirin.

26.  Buzdolabinda bir gece boyunca kristalle meye birakin.

27. Montaj: Birkag fishk Her bir tartaletin alina biraz sitlag dkin.

28.  Fishk biskivisini ekleyin, ardindan yiizeye kadar tekrar sitlag ekleyin.

29.  Namelakayr diiz bir duy ile donahlmi bir duy po etine dékiin ve tartaletin Gzerine sikin.

30.  Birkag fistik ile sisleyin ve afiyet olsun!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



