Gianduja ve vanilyali ekmekler

Ingrédients

* 12 adet ekmek icin:

* 150g 150°C'de 30 dakika kavrulmu findik
* 150g pudra ekeri

* 859 %46 kakao sitli cikolata
® 250g T55 un

® 250g iri 6 Gtilmi un

* 10g ince tuz

* 60g toz eker

¢ 20g maya

e 260g su

* 12g sit tozu

¢ 50g tereya 1

* 1 cay ka 1 1 vanilya tozu

* 250g milfoy tereya 1

* 1 vanilya gubu u

Préparation

1. Yeni, nefis bir kahvalt tarifi: vanilya ve gianduja ile neredeyse cikolatali ekmekler.

2. Tarif, klasik gikolatali ekmeklerle aynidir, tek fark gianduja ¢ubuklarini énceden hazirlayip, kruvasan
hamuruna vanilya eklemektir.

3. Tarifi olabildi ince ayrintili yazdim, daha &nce hig hamur i i yapmadiysaniz bile uzunlu undan korkmayin,
adimlar size ekmeklerinizi en iyi ekilde yapmaniz igin yardimer olacak.

4. Malzemeler: Merdane Delikli plaka Malzemeler: Valrhona tarafindan iretilen Bahibé gikolatasini kullandim:
sitedeki tim Griinlerde %20 indirim icin kod: ILETAITUNGATEAU (ba ).

5. Gianduja: %46 kakao sitli gikolata 150°C'de 30 dakika kavrulmu findik pudra ekeriFindik ve pudra
ekerini neredeyse sivi bir hamur haline gelene kadar kari tirin.

6. Eritilmi sitli gikolatayr ekleyin, tekrar kari tirin.

7. Tarifin devami igin gianduja alin, geri kalanini ba ka bir tarif veya tiketim icin oda sicakli inda ya da
buzdolabinda sertle tirebilirsiniz!

8. Giandujayt tarifin ilerleyen a amalarinda eritmeniz gerekti inde birkag giin nceden hazirlayabilirsiniz.

9. Ekme in gubuklari igin: gianduja %46 kakao sitli gikolataSitli cikolatayr ve gerekiyorsa giandujay eritin,
ardindan ikisini kari tirin.

10. Kari imi yakla 1k 15 cm kare bir plaka izerine dskiin ve gubuklar halinde kesmeden &nce buzdolabinda
sertle tirin.

11. Suyu robotun kancasinin altina yerle tirin.

12. Ufalanmi mayayi, ardindan siit tozunu ekleyin ve kari tirin.

13. ki unu birle tirin ve ardindan tuz, eker ve tereya ini ii¢ ayri y1 in halinde ekleyin.

14. Homojen ve yapi kan olmayan bir hamur elde etmek igin yakla 1k 5-10 dakika dii Gk hizda kari tirin.

15. Hamuru hafifge unlanmi ¢ali ma yiizeyine alin, hamuru diizle tirin, ardindan katlayin ve top haline getirin.
16. Dinlendirme: Hamuru stregleyin ve oda sicakli inda 30 dakika dinlenmeye birakin.

17. Hamuru yuvarlama:Hamuru tekrar hafifce unlanmi ¢ali ma yiizeyine koyun ve ardindan gazin ¢ikmasi icin
bastirin (ilk dinlenme sirasinda biriken gazi ¢ikarmak icin).



18. |k seferde oldu u gibi, hamuru diizle tirin, ardindan katlayin ve top haline getirin.

19. Dinlenme: Hamuru hafifce diizle tirin, strecleyin ve en az 30 dakika buzdolabinda dinlendirin (gerekirse,
birkac saat so ukta tutabilirsiniz).

20. Tereya 1 ve hamuru agin: Milfoy tereya ini buzdolabindan gikarmaktan yakla 1k ceyrek saat énce, hamuru
agmaya ba layin ve hamurun kivamini elastik ama kremamsi olmayacak ekilde ayarlayin.

21. Vanilya taneciklerini ekleyin.

22. Ya li ka 1da yakla 1tk 15x20 cm boyutlarinda kiscik bir dikdértgen yaparak kapatin ve dikdértgen bir ekil

verin.

23. Hamuru so utup biraz sertle tikten sonra, hamuru agabilirsiniz.

24. Ardindan, milféyle ayni geni likte ve iki kah uzunlukta olacak ekilde hamuru agin.

25. Tereya ini milfdy hamurunun ortasina koyun ve milféyiin kenarlarini iceri katlayarak tereya 1 iyice értiin.
26. Hamurun kenarlarini tereya inin kapanmasi igin iyice siki tirin.

27. Hamuru geni li inin ii¢ kati uzunlu unda agin, ardindan iice katlayin, cizdan gibi.

28. Bu basit bir katlamadir.

29. Ardindan, gift katlamaya gegebilir ya da hamuru buzdolabinda yakla 1k 30 dakika dinlenmeye
birakabilirsiniz (tabii ki, strecledikten sonra).

30. Hamuru tam bir ceyrek tur déndiriin, béylelikle kat yerini sa da tutun.

31. Tekrar acin, bu sefer geni li inin dért kat uzunlu unda bir dikdértgen olu turun, ardindan hamurun bir
kismini yukarl kaﬂayln.

32. Sonra hamuru a a 1 katlayin, béylece iki parca birle sin.
33. Sonra hamuru ikiye katlayin, stregleyin ve 30 dakika buzdolabinda dinlenmeye birakin.

34. Hamuru agmak: Hamuru yakla 1k 3-4 mm kalinli inda, yakla 1k 40x45 cm biyikli inde biyik bir
dikdértgen agin.

35. Hamurun kenarini miskemmel bir dikddrtgen olacak ekilde kesin (hamur ok elastik olup geri gekiliyorsa,
devam etmeden &nce birkac dakika buzdolabinda bekletin).

36. ekil vermek: Hamuru 6,5 cm geni li inde ve 22 cm uzunlu unda 12 dikdértgen kesin: ekillendirme:
Gianduja cubuklarini ekleyerek ekmekleri yuvarlayin (her ekmek icin 3 adet koydum).

37. Ekme i ya i ka it kapl bir tepsiye koyun ve firgayla ¢ok ince bir kat yaparak yumurta ile ya layin (bu,
biyime sirasinda kurumasini dnlemek igindir) ve katmanin iizerine gelmesini 6nleyin.

38. Mayalamak: Ekmekleri yakla 1k 1,5 saat mayalandirin, iyice kabarmi olmalari gerekmektedir (maya siresi

tabi ki oda sicakli ina ba lidir).

39. Yeniden Yumurta Sirmek: Ekme in zerine bir kat daha yumurta siriin, yine katmanin iizerine gelmesini
onleyin.

40. Pi irmek: Onceden 180°C'ye isiilmi fanli firnda 15-20 dakika pi irin.
41. Dinlendirmek: Ekme i bir tel 1zgara iizerine koyup en az 20 dakika so umaya birakin.

42. En sonunda, afiyet olsun, hak ettiniz!
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