Cift cikolatal ve findik pralinli turta

Ingrédients

* 115g Jivara siitli gikolata

® 250g %35 ya igeren krema

® 2 yumurta sarisi

® 75g eker

® 75g yumu ami fereya |

¢ 100g un

¢ 5g maya

* 85g tam ya | krema

* 85g tam ya |i siit

¢ 35g yumurta sarisi

* 15g eker

* 559 <a href="https://www.iletaitungateau.com/articles/6">findik pralin</a>
* 60g <a href="https://www.iletaitungateau.com/articles/6">findik pralin</a>
e 30g Jivara cikolata

* 45g ufalanmi krema dantel

Préparation

1. Bu yil Paskalya icin tarifimi hazirlamaniza kahlmanizi istedim; bu yiizden Instagram'da birkag anket yaptim
ve tatlinin tirint ve onu olu turan farkli unsurlar secmenizi sa ladim ve i te sonug: iki cikolatali (bitter &amp;
sitlG) ve findik pralinli (tabii ki kendi zevkinize gére ceviz, badem gibi ba ka bir eyle de i tirebilirsiniz) bir tart.

2. Gevrek, yumu ak, kremali, ¢itir, kdpikli, bu olduksa lezzetli ve cikolatali tartta birgok doku bulacaksiniz, bu
da Paskalya yeme inizi giizel bir ekilde tamamlayacak!

3. ki kiscik tart yapmay: sectim, size ilham vermek istiyorsaniz iki dekorasyon segene i géstermek igin
Malzemeler: Termometre Merdane Mini agili spatula Delikli plaka eker torbasi 10mm Nozil Tek biyiik tart igin

: 24cm Cember Kicik yuvar|ak tart icin: 16cm Cember 12mm Nozil Yuva nozili Yumurta tart icin: Yumurta

cemberi gobel Nozil saint honoré de Buyer Malzemeler: Kullandim Jivara ve Caraibes cikolatalari Valrhona :

ILETAITUNGATEAU kodu tim sitede %20 indirim (ba lantili).

4. Hazirlik siresi: 1s ile 1s10 arasinda + 12 dakika pi irme + en az 6 saat dinlenme 24cm ¢apinda bir tart igin
(veya 16cm bir ve 20cm uzunlu unda yumurta ekilli bir tart igin): Sttli cikolata dékme kremasi:  Jivara sitli
gikolata %35 ya iceren krema Cikolatay: eritin.

5. Kremanin yarisint isitin.
6. Sicak kremay: eritilmi cikolatanin iizerine dékiin, kari tirin, ardindan di er yarisini so uk krema ekleyin.
7. Yeniden kari tirin, film kaplayin ve en az é saat buzdolabinda bekletin.

8.  Breton kurabiyesi: 2 yumurta sarisi  eker yumu ami tereya 1 un maya Biraz cikolata pargaciklari
Yumurta sarilarini ekerle girpin.

9. Yumu ami tereya ini ekleyin, iyice kari tirin, ardindan unu ve mayay: ekleyin.

10.  Bir top olu turun, iki parca ya I ka it arasinda kaba bir ekilde yuvarlayin ve en az 1 saat buzdolabinda
bekletin.
11.  Daha sonra, kalinli 1 en fazla 1/2 cm olacak ekilde yuvarlayin, ya lanmami cemberinizle hamuru kesin,

icine birkag cikolata pargasi batirin ve 170°C'de 12 dakika pi irin.
12. So umaya birakin.
13. Siit ve kremay1 1sihin.

14. Yumurta sarilarini ekerle girpin.



15. Sicak siviyr iizerine dkiin ve ardindan her eyi tencereye geri koyun.

16. Sirekli kar tirarak pi irin, 85°C'ye ula ana kadar.

17. Ate ten alip gikolatayr ve ardindan pralin ekleyin, el blender ile kari tirin.

18. Uzerini filmle kaplayin ve tamamen buzdolabinda so utun/krisle tirin.

19. Jivara gikolata ufalanmi krema dantel Cikolatay: eritin, ardindan pralin ekleyin.
20. Daha sonra ufalanmi krema dantelleri ekleyin ve iyice kari tirin,

21. Montaj: Biraz do ranmi findik Dekor icin gikolata yumurtasi Findik pralin - Kitirli 1 so uyan Breton
kurabiyesine yayin.

22. Buzdolabinda kristalize edin.

23.  Kremay: kitir izerine sikin.

24. Do ranmi findik serpin.

25. Dakme kremasini cirpin, krema kivami elde edene kadar.

26. Yumurta eklindeki tart igin: dskme kremay: saint-honoré nozili olan bir eker torbasina doldurun.
27. Tartin uzunlu u boyunca ddkme krema gizgileri sikin.

28.  Cizgilerin arasinda biraz kitayr veya pralin sikin.

29. Birkag gikolata yumurtasi ve do ranmi findik ile sUsleyin.

30.  Yuva tarzinda yuvarlak tart igin: dékme kremanin ince bir tabakasini tartin tim yiizeyine yayin.

31. Dékme kremayi 10/12mm yuvarlak nozil ile donatilmi bir eker torbasina doldurun; tartin gevresine
yakla 1k 3 tur sikarak sikin.

32.  Geri kalan kremayi yuva nozili olan bir eker torbasina dékin.
33. Tartin tamami boyunca krema ipleri sikin, gevresine vurgu yaparak.
34. Cikolata yumurtalari ve do ranmi findik ile sisleyin.

35.  Tartiniz hazir, afiyet olsun!
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