Elmali tart (Cédric Grolet)

Ingrédients

® 112g tereya |

* 71g pudra ekeri

* 23g badem tozu

* 1g Guérande tuzu
* 1g vanilya tozu

® 449 yumurta

® 188g 155 un

® 569 tereya i

* 569 toz eker

* 56g badem tozu

e 56g yumurta

* 750g Granny Smith elmasi
® 95g sari limon suyu
* 100g tereya |

* 100g yumurta sarisi
® 25g sivi krema

Préparation

1. Cédric Grolet'in "Fruits" kitabini birkag hafta &nce aldim ve tariflerinden birini denemek istiyordum.

2. Fou de Patisserie ve Pétisserie &amp; Compagnie dergilerinde daha énce yayinlanmi olan bu elmali tart
tarifini sectim.

3. ekerli hamur, badem kremasi, elma piiresi ve elma dilimlerinden olu an bu tarif, cok az ekerli ve elmay
farkli ekillerde 6ne gikariyor.

4. Granny Smith'in getirdi i asitlik, daha tatli olan Royal Gala elmalar ve badem kremasi ile dengeleniyor.

5. Bu tart yaparsaniz, Cédric Grolet'in orijinal tartina en yakin sonucu almak igin tarifteki elma ce itlerine
uymanizi éneririm.

6. Tarif cok karma 1k de il, sadece ekerli hamur igin bir giin 6nceden ba lamaniz gerekiyor.

7. Son olarak, her zamanki gibi miktarlar bir tart igin faz|oyc||, verdi im tarif 24 cm'lik bir tart icindir (kalanlara
gore hesaplanmi miktarlar).

8. Her ey sdylendi, elmalarinizi hazirlayin!

9. Tereya ini pudra ekeri ile krema kivamina getirin (robotun yaprak aparati ile, ya da bir kap iginde), ardindan
badem tozu, tuz ve vanilyay: ekleyin.

10. Onceden girpilmi yumurtalar ile kari imi emilsiyon haline getirin, ardindan unun tamamini ekleyerek
homojen bir top olu ana kadar kari tirin.

11. Hamuru en az 4 saat buzdolabinda bekletin.

12. Dinlendikten sonra, hamuru 3 mm kalinli inda agin ve 24 ¢cm ¢apinda, 2 cm yiksekli inde bir tart halkasini
kaplayin.

13. Ardindan hamurun bir giin boyunca buzdolabinda kabuklanmasina izin verin.

14. Tereya in1 eker ve badem tozu ile krema kivamina getirin, ardindan énceden girpilmi- yumurtalari yava
yava ekleyin.

15. Badem kremasini bir sikma torbasina koyun ve buzdolabinda bekletin.

16. Elmalar soyun, ardindan 3 mm kenarli kiigiik kiipler halinde kesin (benim igin tarifin en uzun kismi, kiigik
elma kispleri yapmak ¢ok hizli de il).



17. Limon suyunu ekleyin.

18. Kitapta verilen teknik u: elmalari vakumlu bir po ete koyun, ardindan 100°C'lik buharli firinda veya kaynar
su dolu bir tencerede 13 dakika pi irin.

19. Benim ekipmanim yoktu, bu yiizden benmari haziryladim ve yakla 1k 45 dakika boyunca kapakl kiigisk bir
tencerede elma piresini pi irdim.

20. Halé birkag kiscik elma kipt gorindi iinde pi irmeyi durdurdum.

21. Elmalari mmkinse bir mandolin kullanarak 1 mm kalinli inda dilimler halinde kesin, béylece daha diizenli
dilimler elde edersiniz ve ayrica ¢ok zaman kazanirsiniz.

22. Tarifte belirtilmemi ti, ama ben elmalarin kararmasindan korktum, bu yiizden onlari ilik bir limon urubuna (
su, limon suyu, eker, hepsini kaynahn ve so umaya birakin) 2-3 dakika kadar batirdim.

23. Finni 160°C'ye 1sitin.

24. Tart tabanini 25 dakika beyaz pi irin.

25. Yumurtalarin sarilarini ve kremayi kari tirin, ardindan bir firga yardimi ile tartin iizerine siriin.

26. Tarh tekrar firina koyun ve 10 dakika pi irin.

27. Finindan gikardiktan sonra, tarh badem kremasiyla (yakla 1k yari yikseklikte) doldurun, ardindan tekrar 10
dakika pi irin.

28. Once the tart is cooked and cooled, fill it with apple compote (I formed a slight dome), then arrange the
apple slices in a spiral, overlapping them, starting from the outside toward the center of the tart.

29. Then melt the butter, brush the tart with it and bake at 175°C for 6 minutes.
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