Mermer Cikolatali ve Vanilyal Kurabiye

Ingrédients

* 10 kurabiye igin:

* 250g yumu ak tereya |

* 150g muscovado ekeri

* 80g toz eker

* 1 yumurta

e 70g misir ni astasi

* 1 cay ka 1 1 vanilya 6zi

* | tutam tuz

* 1 ¢ay ka 1 1 karbonat

® 150g un (1)

® 195g un (2)

* 30g ekersiz kakao tozu

* 100g Komuntu bitter gikolatas!
* 150g Azelia sitli gikolata

Préparation

1. Bugiin kurabiyeler var, evet, ama mermer kurabiyeler!

2. Bitter cikolata por<;0|or| iceren sade bir hamurun, sitlu cikolata parc;c1|o|r| iceren kakao homuruy|o
kari tirilmasi sayesinde artik segcim yapmaniza gerek yok!

3. Tabii ki pastil veya tablet gikolatayr do ramak yerine do rudan cikolata pargaciklar kullanabilirsiniz ve tarifi
dnceden hazirlayip dondurucuya hamur toplari yerle tirebilirsiniz.

4. Bu ekilde, kurabiye iste iniz olursa, 15-20 dakikada pi mi ve tadini ¢ikarabilece iniz halde olurlar - Ekipman:
Delikli tepsi Malzemeler: Valrhona markasinin Komuntu &amp; Azelia cikolatalar ve kakao tozunu kullandim:
Tiim site icin %20 indirim kodu ILETAITUNGATEAU (ba ).

5. Hazirlama siresi: 20 dakika + minimum 2 saat dinlendirme + 15 dakika pi irme10 kurabiye icin:
Malzemeler: yumu ak tereya 1 muscovado ekeri toz eker 1 yumurta misir ni astasi 1 cay ka 11 vanilya
6z 1 tutam tuz 1 cay ka 11 karbonat un (1) un (2) ekersiz kakao tozu  Komuntu bitter gikolatasi Azelia
sUtli gikolata Bitter gikolata pastilleri (iste € ba ) Tarif: Yumu ak tereya 1 ile iki ekeri kari tirin.

6. Yumurtayi ve vanilyay: ekleyin, ardindan misir ni astasi, tuz ve karbonah ekleyin.

7. Daha sonra, hamur alin ve un (1)'i ve iri parco|anm| bitter cikolata parcalarml ek|eyin.
8.  Kalan hamura kakao, un (2) ve iri parcalanmi sitli gikolata pargalarini ekleyin.

9. Her bir hamuru 10 e it pargaya ayirin.

10. Her kakaolu parca ile 3 kisciik parca yapin.

11. Her sade parga ile 2 kiigik parca yapin.

12. Bu 5 pargayi kullanarak kurabiye toplari olu turun (sonunda 10 kurabiye olacak ekilde), isterseniz her
kurabiyenin ortasina 2 pastil gikolata ekleyerek eriyen bir kalp elde edin.

13. En az 2 saat buzdolabinda bekletin.

14. Ardindan, pi irme ka 1di serili bir tepsiye yerle tirin (biraz yayilacaklari icin aralikli olarak yerle tirin), hafifce
bastirin ve dnceden isiilmi 190°C firnda 10 dakika pi irin.

15. Firin sicakl in1 170°C'ye di iriin ve pi irmeye 5 ila 8 dakika daha devam edin, daha az veya daha gok
pi mi sevip sevmedi inize gore.

16. Ta imadan &nce so umaya birakin, sonra tadini ¢ikarin!
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