Kahveli charlotte

Ingrédients

® 22 ila 24 cm gapinda ve 4 ila 6 cm yiksekli inde bir charlotte igin:
* 150 gr yumurta aki (yakla 1k 5 adet)

® 150 gr eker

® 100 gr yumurta sarisi (yakla ik 6 adet)
® 130 grun

* 80 gr cikolata pargaciklari

® 60 gr eker

®75grsu

* 10 gr kahve 6z

* 35 gr bitter gikolata

® 45 gr krepe pargasi

* 50 gr pralin

® 250 gr tam ya |i sit

* 100 gr yumurta sarisi (yakla ik 6 adet)
® 120 gr eker

* 8 gr jelatin (4 yaprak)

* 40 gr kahve 6z

® 400 gr sivi krema

Préparation
1. Bugiin tam bir kahve iceren bir tarif, %100 kahve charlotte'u, tabii ki bir pandispanya, koyu gikolata ve
pralinli ¢itir kat ve kahveli mus iceriyor.

2. Tarif, birkag yil 8nce Pastacilik Sertifikasi Sinavi'nda gikan bir tariften ilham almi tir, ba armasi zor higbir yan
yoktur, oldukga hizlidir ve e er kahveyi seviyorsaniz mutlaka be eneceksiniz ;-) Hazirlik siresi: 1 saat 15 dakika
+ 2x10 dakika pi irme siresi + buzdolabinda sertle me siiresi22 ila 24 cm capinda ve 4 ila 6 cm yiiksekli inde
bir charlotte icin: Pandispanya: r yumurta aki (yakla 1k 5 adet) r eker r yumurta sarisi (yakla ik 6 adet) run r
cikolata parcaciklar Yumurta aklarini kar haline gelene kadar ¢irpin, sonra ekeri ekleyip sertle tirin.

3. yice sert ve parlak bir beze olu tu unda, yumurta sarilarini ekleyin ve birkag saniye kari tirarak harmanlayin.
4. Ardindan elenmi nu nazikge spatula ile ekleyin.
5. Hamuru 1 cm gapinda diiz uglu bir sikma torbasina koyun.

6. 20 ila 22 cm gapinda 2 daire ve 6 cm yiksekli inde iki uzun erit sikin, entremet kalibinizin etrafina saracak

ekilde.

7. Cikolata pargaciklarini iki dairenin izerine serpin.

8. Yakla 1k 10 dakika 180°C'de pi irin, biskiviler pi mi Yd4ma hala yumu ak olmal:.
9. Pi irme ka 1dindan dikkatlice cikarin.

10. Servis taba iniza veya altin kartonunuza entremet cemberinizi yerle tirin, ardindan gevresine biskivi uzun
eritlerini yerle tirin, birle im yerlerinde biskivileri iyice siki hrarak, herhangi bir sizinti olmamasi igin.

11. Taban kismina, gerekirse do ru boyuta gelene kadar yeniden keserek, bir daire biskivi yerle tirin.
12. Islatma erbeti: r eker r su r kahve 6zi Tim malzemeleri kiigiik bir tencereye koyun ve kaynatin.
13. Charlotte'un tabanini olu turan pandispanyayi hafifce erbetle 1slatin ve montaj igin kalanini ayirin.

14. Pralinli gitir kat: r bitter gikolata r krepe pargasi r pralin Bitter gikolatay: eritin, ardindan ufalanmi tkrepe
pargalarini ve pralinleri ekleyin.

15. Cihir kati erbetle 1slahlmi Ygandispanya tabanina yayin ve gitir kat sertle ene kadar so uk bir yerde bekletin.



16. Kahveli bavarois képi U: r tam ya | stt r yumurta sarisi (yakla 1tk 6 adet) r eker r jelatin (4 yaprak) r kahve
6zU r sivi krema Jelatini biyik bir kase so uk suya koyarak tekrar su emdirin, ardindan siiti ve kahve &zini
1sitin.

17. Yumurta sarilarini ekerle girpin.
18. Uzerine sicak sttt dskiin, ardindan hepsini tekrar tencereye koyun.

19. Kari imi siirekli kari tirarak 83°C'ye kadar pi irin, ardindan ocaktan alin ve emdirilmi %e sikilmi felatini
ekleyin.

20. Kremayi 35-40°C'ye kadar so utun, ardindan sivi kremayi girpin.

21. Krem antinin  'Gni ngiliz kremasina ekleyin, iyice kari tirin, ardindan geri kalanini nazikge spatula ile
ekleyin.

22. Mus hazir oldu unda hemen montaja gegin.

23. Montaj ve dekorasyon: effaf glazir Cikolata pargaciklari Musun yarisini gitir katin izerine dokiin, ardindan
birkac parca cikolata pargaci 1 serpin.

24. kinci pandispanyay ekleyin, erbetleyin, ardindan biskivilerle ayni yiskseklikte olacak ekilde kalan musu

daskiin.

25. En az 3 saat (veya daha aceleci olanlar igin dondurucuda) so utun, ardindan biraz effaf glazir ile kaplayin
ve birkag cikolata pargaci 1 ile sisleyin, sonrasinda ise afiyetle yiyin!
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