Yumu ak armut ve vanilyal turta

Ingrédients

* 85g yumurta aki

* 110g kahverengi eker

® 75g un

* 50g tereya i

* 1 yemek ka 1 1 vanilya 6ziti

® 2 armut

* 1 bisyik elma veya 2 kiicik elma
* 1 yemek ka 1 1 vanilya 8ziti

® 2ila 3 armut

* 150g eker

* 1 litre su

* 2 yemek ka 1 1 vanilya 8ziti

* 100g %35 ya igeren krem (1)
* 75g tam ya | sit

* 1 vanilya gubu u

* 50g toz eker

* 2 yumurta

* 1 yumurta sarisi

® 30g misir ni astasi

* 200g %35 ya igeren krem (2)

Préparation

1. Ayin ba inda, ikinci kizim Gabrielle'in 1.
2. ya ini kutladik ve tabii ki bu vesileyle bir pasta yaptim.

3. Birkag kisitlamam vardi: Pastanin ce itli elemanlarini 6nceden hazirlayabilmem gerekiyordu, sari meyvelerle
(en sevdi i meyveler, dolayisiyla mevsim nedeniyle armutlar ve kiigiik bir elma dokunu uyla) ve cok yumu ak bir
dokuya sahip olmaliyd: ki kiigiik bir par¢a tadabilsin.

4. Bu yiizden, vanilya bulut kekimi temel alarak, bircok ekilde pi irilmi elma/armut ile ve vanilyal diplomat
kremasi (benim favorim) ile yapmaya karar verdim.

5. Bu, muhtemelen cilekler ve di er ilkbahar/yaz meyveleri gelmeden 6nceki son meyveli tarifimdi, armutlarin
tadini son bir kez gikarmanin giizel bir yolu!

6. Malzemeler:Ters tart kalibi Cirpici Mini e imli spatula Krem anti torbasi 18mm ug 10mm ug Kiigik tatlilar igin
14mm ug Malzemeler :Madagaskar vanilyasini kullandim Madagaskar vanilya &amp; Norohy vanilya 6ziti

Valrhona: site genelinde %20 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodunu kullanin (ba lantli).

7. Hazirlik siresi: 1 saat + pi irme &amp; so utma28cm tart igin / 8-10 ki i : Yumu ak vanilyali kek: yumurta
aki kahverengi eker un tereya 1 1 yemek ka 11 vanilya 6ziti Tereya ini eritin ve ihmaya birakin.

8. Yumurta aklarini ekerle birlikte sert ve pirizsiz bir beze kivamina gelene kadar girpin.
9. Vanilya 6zijtini ve elenmi unu maryse ile ekleyin.

10.  Bu kari imin kisgk bir kismini so umu erimi tereya ina ekleyin.

11. Hazirhk homojen oldu unda, iki hamuru dikkatlice kari tirin.

12.  Yalanmi ve kahverengi ekerle pudralanmi kaliba dékin, ardindan 180°C'ye 6nceden isitilmi firina
hemen 15 ila 20 dakika boyunca pi irin.

13. So umaya birakin.

14.  Elma-armut kompostosu : 2 armut 1 bijyitk elma veya 2 kiigik elma 1 yemek ka 1 1 vanilya



6ziti Meyveleri soyun ve kiigiik kiipler halinde do rayin.

15.  Vanilya ve biraz su ile tencereye koyun ve ara sira kar tirarak kiscik parga kompostosu kivamina gelene
kadar kisik ate te pi irin (gerekirse, pi irme sirasinda tekrar biraz su ekleyin).

16. So umaya birakin.

17. Poche armutlar: 2 ila 3 armut  eker itre su 2 yemek ka 1 1 vanilya 6ziiti Armutlari soyun ve gekirdek
yata ini gikarin,

18. Su, eker ve vanilyayi kaynatin.

19. Armutlari icine bahirin ve yakla 1tk 30 dakika boyunca hafifce kaynatin (armutlariniza ba I olarak ayarlayin,
pi irme sonunda iyice yumu ak ve icten gelmelidir).

20. Zamaniniz varsa, uruplarinda so umalarini bekleyin.

21.  Vanilyal diplomat kremasi: %35 ya iceren krem (1) tam ya |i sit 1 vanilya gubu u toz eker 2
yumurta 1 yumurta sarisi misir ni astasi %35 ya igeren krem (2) Vanilya ¢ubu unun taneleri ile kremayi (1) ve
sUty 1sitin.

22.  Yumurtalari, yumurta sarisini ve misir ni astasini cirpin, sonra sicak siviyr izerine ddkin ve iyice kari tirin.
23.  Her eyi tekrar tencereye alin ve sirekli ¢irparak orta ate te koyula tirin.

24.  Muhallebiyi bir taba a dékiin, temas edecek ekilde stregleyin ve tamamen so umasi igin buzdolabinda
bekletin.

25. So udu unda, kremay (2) girparak krema kivamina getirin, ardindan nazikge muhallebiye ekleyin.
26. Hemen montaj a amasina gegin.

27.  Montaj: So umu kompostoyu tartin tabanina yayin.

28.  Bir diplomat kremasi kati ekleyin ve yiizeyi diizleyin.

29. Armutlari ince dilimler halinde kesin ve krema iizerinde yerle tirin, ardindan tatmak igin armutlarin
etrafina diplomat krema sikin!
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