Vanilyali Tropézienne, beyaz cikolatali ve mandalinals

Ingrédients
® 245g un

® 79 taze maya

® 85 tereya |

* 30g eker

* 1 yumurta

* 100g tam ya | siit
* 5g tuz

¢ 2 mandalina

* 100g sivi krema

* 125g tam ya | siit
* 1 vanilya gubu u

* 35g eker

¢ 40g yumurta sarisi
® 15g misir ni astasi
e 70g Waina beyaz gikolata

¢ 3 mandalina

Préparation

1. I'm an expert in translation from French to Turkish.
2. Here is the translation: Bir ki tropézienne'si ister misiniz?2

3. te benim versiyonum, vanilyali, beyaz cikolatali ve mandalina ile hazirladi im, bu mevsimde pazar
tathlariniz icin mikemmel, ferahlik dolu bir tarif Tabii ki mandalinayr zevkinize ve isteklerinize gére mandalina,
portakal veya bergamot ile de i tirebilirsiniz!

4. Malzemeler: Pastacilik robotu Delikli p|o|(0| Krem anti torbalari 18mm u¢ 20cm capmda halka Malzemeler:
Norohy vanilya ve Valrhona'dan Waina cikolata kullandim: site genelinde %20 indirim igin kod
ILETAITUNGATEAU (ba lanth).

5. Hazirlik siresi: 1 saat + yakla 1k 3,5 saat dinlenme + 30 dakika pi irme 24cm ¢apinda bir tropézienne igin
(yakla 1k on dilim): Brioche: un taze maya tereya: eker 1yumurta tamyalisit tuz Uzerine sirmek
icin T yumurta Tel yayli kaba siiti ve ufalanmi mayayr koyun.

6. Uzerini unla kaplayin.
7. Ardindan sirasiyla eker, tuz ve yumurtay ekleyin.

8.  Kari im homojen hale gelene kadar dii ik hizda yo urmaya ba layin, ardindan topun piirizsiiz ve kabin
kenarlarindan ayrilacak ekle gelmesi igin hizi arhirin.

9. Sonra tereya ini ekleyin ve hamur tekrar kabin kenarlarindan ayrilana kadar yo urmaya devam edin.
10. Yo urmanin sonunda hamur ince bir tabaka olu turmalidir.

11. Bir top yapin, ardindan hamuru streg filmle sarin ve en az 2 saat buzdolabinda bekletin.

12. Bu sirada emmek igin mandalina suyunu ve vanilyali muhallebiyi hazirlayabilirsiniz.

13. Dinlenmenin ardindan, hamuru gazini alin ve 'lik 9 top ve 'lik bir top olu turun (bireysel bir brioche yapmak
icin biraz hamur kalacaktr).

14. Onlari 20cm'lik ya lanmi bir halkada yerle tirin -~ Brioche'yi yakla 1k 1,5 saat (hava sicakli ina
ba I olarak daha fazla ya da az) yiskselmeye birakin, ardindan firini 200°C'ye 6nceden 1sitin.

15.  Girpilmi yumurtaya (biraz sitle kari tirdim) brioche'nin iizerine siriin, ardindan firinda yakla 1k 25-30
dakika pi irin (firniniza gére izleyin).



16. Brioche'yi so umaya birakin.
17. Emmek igin mandalina suyu: 2 mandalina  Mandalina suyunu sikin.
18. Brioche'yi ikiye kesin, ardindan her iki tarafi mandalina suyuyla emdirin.

19. Waina beyaz gikolata Bir mandalina kabu u rendesi  35% ya iceren sivi krema Once muhallebiyi
hazirlayin: siti sivi krema ile kari tirin,

20. Vanilya ¢ubu u tanelerini ekleyin, ardindan kaynamaya getirin; vaktiniz varsa en az 30 dakika demlemeye
birakin, bu kremanin tadini artiracaktir.

21.  Yumurta sarilarini, ekeri ve misir ni astasini girpin.

22.  Sicak vanilyali sitin yarisini ekleyin ve kari tirmaya devam edin, ardindan her eyi tekrar tencereye

dakin.

23.  Kremay: siirekli girparak orta ate te kalinla ana kadar pi irin.
24.  Beyaz gikolatayi ve ardindan mandalina kabu u rendesini ekleyin.
25. Daha sonra kremayi ba ka bir kaba aktarin, yiizeyine plastik film serin ve buzdolabinda so umaya

birakin (e er aceleniz varsa, plastik filmin Uzerine buz paketi koyabilirsiniz, bu ekilde krema daha hizli so ur).

26. Muhallebi so udu unda, sivi kremayi yari sert bir ekilde ¢irpin, ardindan bir kismini alip muhallebi ile
kari tirin.

27.  Kalan cirpilmi kremay: spatula yardimiyla yava ¢a ekleyin, ardindan kremay: tercih etti iniz bir ugla
sUslenmi krem anti torbasina koyun ve montaja gegin.

28.  Montaj: 3 mandalina  Mandalina dilimleri hazirlayin.
29. Daha sonra kremay: brioche iizerine sikin.

30. Mandalina dilimlerini ekleyin, kalan kremayla rtin.

31. kinci brioche yarisi ile értiin.

32. Ve sonunda kendinize ziyafet gekin!
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