Armutlu, sitli cikolatali ve findikli kurabiye tart

Ingrédients

® 8 ki ilik (30cm uzunlu unda, 11cm geni li inde bir gember igin):
* 75g oda sicakli inda tereya 1
* 40g muscovado ekeri

* 30g toz eker

* 30g tam yumurta

® 120g un

¢ 1,5g kabartma tozu

* 125g azelia gikolata

* 50g findiklar

¢ 1 biyik veya iki kiigik armut
¢ 300g su

* 150g eker

* 200g tam ya |i krema

* 15g pudra ekeri

* 50g azelia gikolata

* 10g azelia gikolata

Préparation

1. E er blogumu biraz biliyorsaniz, bu tartin formatini taniyacaksiniz!

2. Daha 8nce "ki " versiyonunda gikolata/vanilya/praliné ve "yaz" versiyonunda frambuaz/fistik olarak
yapt im bir kurabiye tabanli tart.

3. te bugiin "sonbahar" versiyonu, armut/cikolata/findik.
4. Bu farif igin, findik da iceren Valrhona'nin Azelia gikolatasini kullandim, bdylece daha yo un bir tat elde eftim!

5. Tarif cok ko|ay ve olduk¢a hizl hc12|r|an|yor ve son dakika tatlisi olarak etkili olabilir  Malzemeler: Ben
Valrhona'nin Azelia cikolatasini kullandim: ILETAITUNGATEAU kodu ile tim sitede %20 indirim (ba I kurulu ).

6. Malzemeler: Cercle oblong De Buyer Perforeli plaka Pasta torbasi 12mm ug  Hazirlik siresi: 45 dakika + 15
dakika pi irme 8 ki ilik (30cm uzunlu unda, 11cm geni li inde bir gember iin): Kurabiye: oda sicakli inda
tereya 1 muscovado ekeri toz eker tam yumurta un 1, kabartma tozu  azelia cikolata findiklar  Tereya ini
iki ekerle kari tirin, ardindan yumurtay: ekleyin.

7. Ardindan un ve kabartma tozunu, ardindan kiigiik pargalara bélinmi gikolatayr ve pargalanmi findiklar:
ekleyin.

8.  Kurabiye hamurunu ya lanmi gemberinize koyun ve ya i ka 1t kapli bir plaka iizerine yerle tirin.

9. Fazla hamurunuz olacak, kalaniyla benim gibi tarhinizin dekorasyonu igin mini kurabiyeler yapabilirsiniz
ya da malzeme miktarini biraz azaltabilirsiniz.

10. Onceden isitilmi 180°C firinda yakla 1k 15 dakika pi irin (mini kurabiyeler icin 5 ila 7 dakika).
11. So umaya birakin ve kaliptan ¢ikarin.

12. Armutlar: 1 biyik veya iki kiigik armut su  eker Biraz vanilya 6zii veya vanilya tozu Yakla itk yarim
santimetre kalinli inda armut dilimleri kesin.

13. Her dilimden, farkli boyutlarda daireler ¢ikartin.

14. Suyu, ekeri ve vanilyayr kaynatin, ardindan armut dairelerini igine koyun ve yakla 1k on dakika kaynamaya

birakin.
15.  Ardindan siiziin ve so umaya birakin.

16. Artiklarla birlikte kaba kiicik parcalar halinde kesin ve birle tirmeye kadar buzdolabinda saklayin.



17.  Straciatella kremasi:  tam ya |i krema pudra ekeri azelia gikolata Kremayi pudra ekeri ile birlikte
istenilen kivama gelene kadar cirpin.

18.  Cikolatay ince ince kiyin ve kremaya dikkatlice ekleyin.
19. Kremay: diiz bir ugla donatilmi bir krema torbasina doldurun.

20. Montaj: Birkag findik azelia gikolata Kurabiye tabani iizerinde kiscik parcalar halinde kesilmi
armutlari yayin.

21.  Ardindan straciatella kremasini sikin, ardindan po elenmi armut dilimlerini, mini kurabiyeleri, birkag
findik ve ince kiyilmi gikolatay: ekleyin ve dfiyetle yiyin!
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