Portakal cicekli Tropézienne

Ingrédients

® 22 ila 24cm gapinda bir tropézienne igin:
® 245g un

¢ 79 taze maya

® 85¢ tereya i

* 30g eker

* 1 yumurta

* 100g tam ya | siit

* 5g tuz

* 100 ml su

® 70g eker

* 1 yemek ka 1 1 portakal cige i suyu
* 100g sivi krema

® 75g tam ya |i sit

* 50g eker

® 2 tam yumurta

* 1 yumurta sarisi

® 30g misir ni astasi

® 200g %35 ya li sivi krema

Préparation

1. Yazin sonuna yakla iyoruz elbette ama hélé son bir mevsim tarifi igin zaman var!
2. Blogda zaten birkag tropézienne tarifi vardi ama belki de en &nemlisi eksikti: klasik portakal gige i aromalisi.

3. Portakal cige i aromali oldu v icin cicek eklinde yapmay: dii indim, ama klasik yuvarlak bir ekil de tercih
edebilirsiniz.

4. Malzemeler : Ben Norohy portakal gige i kullandim Valrhona: ILETAITUNGATEAU kodu ile sitedeki tim
rinlerde %20 indirim (ba li ba lant).

5. Ekipman : 22cm halka Sikma torbasi 18mm u¢ Delikli plaka Hazirlik siresi: 50 dakika + 25 dakika pi irme
+ dinlenme22 ila 24cm capinda bir tropézienne icin: Brioche: un taze maya tereya 1 eker 1 yumurta tam
ya li sit tuz Usti igin 1 yumurta ri eker (opsiyonel) Kaseye siiti ve ufalanmi mayay: ekleyin.

6. Uzerine unu serpin.
7. Ardindan eker, tuz ve yumurtayi ek|eyin.

8.  Kari im homojen hale gelene kadar dij ik hizda yo urmaya ba layin, sonra hizini artirarak kase
duvarlarindan ayrilan piriizsiz bir top elde edin.

9. Ardindan tereya ini ekleyin ve hamur tekrar kase duvarlarindan ayrilana kadar yo urmaya devam edin.
10. Yo urma sonunda hamur iyice piirizsiz olmalidir.

11.  Bir top olu turun, ardindan hamuru sarip en az 2 saat buzdolabina koyun, tercihen ece.

12. Bu siire zarfinda, urubu ve pasta kremasini hazirlayabilirsiniz.

13. Dinlenme sonrasi, hamuru gazdan arindirin ve 8 e it top yapin.

14. "Yapraklar" olu turup, ya lanmi 22cm halka iginde dizin.

15. Brioche'un yakla 1k 1,5 saat kabarmasina izin verin (di sicakli a ba i olarak daha az veya ¢ok),
ardindan firini 180°C'ye 8nceden isitin.

16. Brioche'u cirpilmi yumurta ile boyayin (biraz siit icinde sulandirdim), ardindan iri- ekeri ekleyin ve firina 25
ila 30 dakika kadar koyun (firniniza gére izleyin).



17. Brioche'un so umasini bekleyin.

18. urup: su eker 1 yemek ka 1 1 portakal gice i suyu Su ve ekeri kaynatin, ardindan portakal gige i
suyunu ekleyin.

19. Brioche so udu unda, yiiksekli ini ortalayarak kesin.
20.  Her iki tarafini bir firca yardimiyla urupla kaplayin.

21.  Portakal gice i aromali diplomat kremasi:  sivi krema tam ya |i siit Tercihinize gére portakal gice i suyu
eker 2 tam yumurta 1 yumurta sarisi musir ni astasi %35 ya | sivi krema Oncelikle pasta kremasiyla
ba layalim: siiti sivi krema ile kari tirin ve kaynatin.

22. Yumurtalari, yumurta sarisini, ekeri ve misir ni astasini cirpin.
23.  Kari tirirken sicak siitin yarisini ekleyin, ardindan kari imi tencereye geri bo altin.
24. Orta ate te sirekli cirparak kremanin koyula masini sa layin.

25.  Ate ten aldiktan sonra, portakal cice i suyunu ekleyin, iyice kari tirin ve ardindan kremayr ba ka bir kaba
aktarin, Ustini filme sarin ve buzdolabinda so umaya birakin.

26. Pasta kremasi so udu unda, sivi kremayi cok sert olmayan bir ekilde krema haline getirin, ardindan tgte
birini alin ve pasta kremasiyla iyice kari tirin.

27. Geri kalan krem antiyi dikkatlice spatula ile ekleyin, ardindan kremay: istedi iniz uca sahip bir sikma
torbasina koyun ve montaja gegin.

28.  Montaj: Tropézienne'nizin tabanina kremayi sikin, dekorasyon igin (yakla 1k biyik bir yemek ka 11)
biraz krema ayirin.

29.  Brioche'un st kismini ekleyin, ardindan kremanin geri kalanini gige in merkezine sikin.

30. Tropézienne'nizi en az 30 dakika ila 1 saat buzdolabina koyun, bdylece krema biraz sertle ir ve sonra
tadini cikarin!
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