Cikolatali Sufle

Ingrédients

® 759 %70 kakao igeren bitter gikolata
® 75g tam ya li sivi krema

® 55¢ tereya i

* 459 ekersiz kakao tozu

* 3 yumurta

* 85g toz eker (1)

® 25g un

* 35g toz eker (2)

Préparation

1. Bir parga gikolatal kek, her zaman mutlu eder, de il mi2
2. Ozellikle hem yumu ak hem de eriyen, hafif citir bir kabu a sahip oldu undal

3. Malzemeler: Valrhona'dan Guanaija gikolatasi ve kakao tozu kullandim: Site genelinde %20 indirim igin
ILETAITUNGATEAU kodu (ba lanti Gcreti).

4. Hazirlik siresi: 20 dakika + 1 saat 20 dakika pi irmeYakla 1k 18 cm ¢apinda bir kek / 6 ila 8 ki i igin:
Malzemeler: %70 kakao iceren bitter gikolata tam ya li sivi krema tereya 1 ekersiz kakao tozu 3 yumurta
toz eker (1) un toz eker (2) Tarif: Ganajhazirlayarak ba layin: sivi kremayi isitin ve ardindan kismen
eritilmi cikolatanin izerine dékin.

5. Bir spatula veya daldirma mikseri kullanarak pirizsiz ve parlak bir ganaj elde edene kadar emiilge edin.
6. Kicik pargalar halinde kesilmi tereya ini ekleyip iyice kari tirin, ardindan kakaoyu ekleyin.

7. Yumurta sarilarini beyazlarindan ayirin.

8. Yumurtalarin sarilarini beyazlatmak icin toz eker (1) ile girpin.

9. Cikolatali kari imi yumurta sarilarina ekleyin, ardindan unu ekleyin.

10.  Yumurta aklarini eker (2) ile kar haline gelene kadar cirpin.

11.  Onceki kari ima dikkatlice ekleyin.

12. Hamuru, ya li ka 1t serili veya ya lanip unlanmi bir kaliba dékin.

13.  Onceden isiilmi 150°C firinda 30 dakika pi irin, ardindan pi irmeye 45 ila 50 dakika 120°C'de devam
edin (gerekirse, pi irmenin sonuna do ru keki aliminyum folyo ile kaplayin).

14. So umaya birakin, ardindan keki bir ka 1k krem anti, biraz ngiliz kremasi veya bir top dondurma ile servis
edin ve kendinizi imartin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



