Cikolatali & cevizli kurabiyeler, Levain Bakery tarzi

Ingrédients

* 8 (¢ok biyik) kurabiye igin:

* 230g oda sicakli inda tereya 1

* 115g muskovado ekeri veya yoksa esmer eker
* 100g toz eker

¢ 100g yumurta

® 140g 45 un

® 225g 55 un

® 20g misir ni astasi

* 4g kabartma tozu

® 2g tuz

* 180g do ranmi ceviz

* 260g gikolata parga halinde (benim icin yarisi bahibé sitli cikolata %46, yarisi caraibes bitter cikolata %66)

Préparation

1. Aranizda daha 8nce New York'a gidenler icin, muhtemelen Levain Bakery'nin kurabiyelerini biliyorsunuzdur:
dev kurabiyeler, her zaman 1lik satilir, ceviz ve sitli gikolata ile doldurulur (klasik versiyon igin, ayrica %100
gikolatali, fishk ezmeli ve kuru izimli bir versiyonlari da var).

2. Onlar birkag kez deneme firsatim oldu, ancak bir sonraki seychati beklemek istemedim, bu yiizden aylardir
orijinal tarife olabildi ince yakin olmak icin diizenli olarak kurabiye yapiyorum (gok fazla kurabiye).

3. Kurabiyelerini hazirlayan Levain Bakery'nin iki kurucusunu izledi imiz bu videodan yardim aldim; miktarlar
eksikti, ancak bu ekilde malzeme listesini elde ettim ve ayrica hazirli in farkli a amalarinda hamurun kivamini
gorebildim.

4. Orijinal tarife saygr géstermek istedim ve sitli gikolata kullandim, ancak a iri tath kurabiyeler istemedi im igin
yine de kakao igeri i yiiksek gikolata kullandim (Valrhona'dan bahibé, %46 kakao).

5. Ba ka bir sitli cikolata ile de i tirebilirsiniz, en az %40 kakao iceri i dneririm ( imdi marketlerde %50'den
fazla kakao igeri i olanlar bile bulabilirsiniz) ya da tercih ederseniz bitter gikolata kullanabilirsiniz.

6. Di er nemli malzeme cevizdir, onu findikla de i tirmeyi denedim fakat sonug ve dolayisiyla dokusu farkli oldu.

7. Son olarak, tarifin sonunda pi irme ile ilgili olduk¢a fazla ipucu veriyorum, elbette bunlari firininiza ve
ekipmaniniza uyarlamaniz gerekebilir.

8. E er buraya kadar okuduysaniz, firininizi istmaya ba layabilirsiniz, bunu hak ettiniz!

9. Tarifin en iyi robot mikser ile yapildi inda iyi sonug verdi ini sdyleyebilirim ama spatula ile de miimkindir.
10. Tereya ini ekerlerle kari tirin, kremsi bir kivam alana kadar.

11. Ardindan yumurtalari teker teker ekleyip her eklemeden sonra homojen olana kadar kari tirin.

12. Ayri bir kapta kuru malzemeleri kari tirin: unlar, misir ni astasi, tuz ve kabartma tozu.

13. Un kari imini tereya 1- eker-yumurta kari imina ekleyin, tekrar homojen bir hamur elde edene kadar kari tirin
(ancak daha uzun siire kari tirmayin).

14. Cevizleri ve cikolata pargalarini ekleyin.
15. Gerekirse, cikolata ve cevizlerin iyi da lmasi icin bir spotu|a yard|m|y|c| tekrar kari tirin.

16. Yakla ik 'lik 8 top olu turun, ardindan bunlari buzdolabinda en az 3 saat (bir gece de birakabilirsiniz)
so utun.

17. Ardindan, firini 220°C'de static 1sida dnceden isitin.
18. Kurabiye toplarini ya | ka itfla kaplanmi bir tepsiye yerle tirin, ciinki pi erken yayilacaklar.
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