Stracciatella tart

Ingrédients

* 60g pomat kivaminda tereya |

* 90g pudra ekeri

¢ 30g badem unu

* 1 yumurta

® 155g un

® 50g misir ni astasi

e 25g tereya i

* 45g yumurta beyazi

* 55g esmer eker

¢ 40g un

* 35g siyah cikolata

* 50g siyah cikolata

* 60g %30 veya 35 ya li krema (1)
* 79 glukoz

* 79 bal

* 120g %30 veya 35 ya | krema (2)
* 65g tam ya |i krema

* 459 tam ya |i sit

® 6g misir ni astasi

* 1 cay ka 1 1 vanilya 6ziti

* 70g cirpilmi tam ya | krema

® 25g ince do ranmi siyah cikolata
* 150g tam ya i krema

* 15g pudra ekeri

® 45g ince do ranmi siyah cikolata

Préparation

1. Straciatella aromali dondurmayi seviyorsaniz, do ru yere geldiniz!
2. Bu kadar popiiler olan bu aromay bir tart eklinde denemek istedim.

3. Straciatella dondurmasinin sitli tadini en iyi ekilde yeniden tretmek igin, yumurta sarisi kullanmamaya karar
verdim (pasta igin hamur harig): biskivi, beyazlarindan yapilan beze bazlidir, "diplomat" krema ise
yumurtasizdir ve beyaz cikolata/ siyah cikolata ganaj dekora eklemeyi di indii Gm halde, beyaz gikolatals
ganaiji farkl bir tat katmamak igin basit bir krem anti ile de i tirmeye karar verdim.

4. Farkli 6 eler oldukc¢a basit hazirlanabilir, e er imkaniniz varsa bu tarti inde hazirlamanizi éneririm: hamur,
kalip hazirli 1, diplomat kremasi ve gikolata ganajini bir giin 6nce, geri kalanini ise J giini yapin.

5. Hadi ba layalim!

6. Malzemeler: Dovuille saint honoré de Buyer Poches & douille Cercle & tarte de Buyer 20cm Plaque perforée

Rouleau & pétisserie Fouet Mini spatule coudée gindekiler: Kullandi im gikolata Cardibes de Valrhona : site
genelinde %20 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (offiliate).

7. Tereya ini, pudra ekerini ve badem ununu kari tirin.

8. Yumurtayi ekleyin ve kari imi tekrar emiilsifiye etmek icin kari tirin (spatula veya robot kullaniyorsaniz kanca
ile).
9. Son olarak unu ve misir ni astasini ekleyin ve hizla kari tirin.

10. Hamuru fazla yo urmamak igin el ile bitirin, bir top olu turun, film ile sarin ve en az 2 saat buzdolabinda

bekletin.

11. Daha sonra hamuru 2 mm kalinli inda agin ve ya | kalibiniza yerle tirin.



12. Tart tabaninizi ¢atalla delin, sonra dondurucuya (bulunmuyorsa buzdolabina) en az 2 saat, miimkiinse daha
uzun sire yerle tirin.

13. 165°C'de n pi irme yapin.

14. Tereya ini eritip, so umasini bekleyin.

15. Yumurta beyazlarini ekerle piriizsiz ve parlak bir beze olana kadar ¢irpin.

16. Unu eleyerek spatula ile kari ima ekleyin.

17. Daha sonra so umu eritilmi tereya ini ekleyin.

18. Son olarak ince do ranmi cikolata parcaciklarini ekleyip, pi mi tart tabanina dékiin.

19. Ayrica en son iizerine bir yumurta sarisi ve az miktarda krema kari imi sisrdiim, ancak bu iste e ba lidir.

20. Tartu firina geri koyun ve yakla 1tk 15 dakika boyunca 170°C'de pi irin, biskiivi pi melidir ve hamur iyice
altin rengi olmalidir.

21. Fazla ganajiniz olacak, ancak daha kiicik bir miktar yapmak zor.

22. Gerekirse, ganaiji silikon bir kalipta érne in ba ka bir tatl icin dondurabilirsiniz (ya da ka ikla yiyebilirsiniz
).

23. Cikolatay: eritin.

24. Kremay (1) glukoz ve bal ile 1sitin.

25. Eriyen gikolatanin Gzerine siviyi Ui seferde dokiin ve piriizsiz ve parlak bir ganaj elde etmek icin iyice
kari tirin.

26. Emiilsiyonun tamamlanmasi igin bir daldirma mikser ile bitirin.

27. So uk kremay (2) ekleyin, tekrar kari tirin ve do rudan filmi ile kaplayarak buzdolabinda en az 6 saat,
mimkinse bir gece bekletin.

28. Bir tencerede, misir ni astasini biraz so uk siit ile kari tirarak ¢ézdiriin, kart im homojen ve pirizsiz
oldu unda, kalan siit ve so uk kremay: ekleyin, vanilya da dahil.

29. Orta ate te koyula ana kadar siirekli girparak pi irin.

30. Kari imi bir kaba alip, do rudan filmi ile kaplayin ve tamamen so utmak icin buzdolabina yerle tirin.
31. Daha sonra kremayi girpin.

32. Vanilyali kremayi krem anti ile nazikge kari tirin, sonra gikolata pargalarini ekleyin.

33. Krem dolgusunu bulut biskiivisinin Gizerine yayin.

34. Fini leri hazirlamaya ba lamadan énce buzdolabinda bekletin.

35. Krem anti &amp; son dokunu lar:  tam ya | krema pudra ekeri ince do ranmi siyah cikolata Straciatella
krem antisinin hazirlanmasi: krema ile pudra ekerini krem anti kivamina gelene kadar girpin.

36. Cikolata pargaciklarini spatula ile ekleyin.
37. Krem antiyi bir sikma torbasina ve saint honoré uglu bir duy kullanarak yerle tirin.
38.  Paralel olarak, cikolata ganajini cirpin ve saint honoré uglu bir sikma torbasina yerle tirin.

39. ki kremay: tarta ddkiin ve sonunda dfiyetle yeyin!
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