Antep fistikli ve ahududulu choux

Ingrédients
* 80g ahududu ilhami

® 90g biitin sivi krema
® 45g tam ya |i sit

* 29 glikoz

¢ 1g jelatin

* 100g bitin sivi krema
* 75g tam ya |i sit

* 50g eker

® 2 tam yumurta

* 1 yumurta sarisi

¢ 30g misir ni astasi

o 75g fistik piresi

¢ 50g tereya i

¢ 60g un

* 60g esmer eker

* 659 su

* 85g tam ya |i sit

® 29 tuz

* 2g eker

® 60g tereya i

* 80g un

* 125g bitin yumurta
* 200g biitin sivi krema

Préparation

1. Je vais traduire le texte frangais en turc tout en préservant les balises HTML.

2. Voici votre texte traduit : Bahar nihayet geliyor ve beraberinde daha taze ve meyveli tarifler getiriyor (hatta
gikolata hicbir zaman ¢ok uzakta de il, 6zellikle Paskalya ufukta varken!

3.).
4. Tariflere antep fist 1 &amp; ahududu eklerle ba liyoruz.

5. Elbette, heniiz ahududu mevsimi de il, bu yiizden Valrhona'nin ahududu aromasini kullanarak hafif bir fistikli
diplomat kremasinin icine hapsedilmi , eriyen bir ahududu dolgusu yaptim ki giinde hazirlayabilirsiniz:
namelaka, pasta kremasi, craquelin ve profiterol hamurunu ilk giin yapip, pi irme, diplomat krema ve montaii
ikinci giin yapabilirsiniz.

6. Ekipmanlar:Delikli tepsiKrema torbalari10mm Diiz Ug12mm Diiz U¢2mm Diz U¢CirpicitMerdaneMalzemeler
:Ben Koro'dan pistachio piresi kullandim: Tiim web sitesinde %5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu

(ba lantisiz).

7. Ben ahududu ilhamini Valrhona 'dan kullandim: Tim web sitesinde %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu
(ba lantih).

8. Hazirlik siresi : 1515 + 25 dakika pi irmeYakla ik on iki adet (boyutlarina ba | olarak): Ahududu Namelaka
: ahududu ilhami biitin sivi krema tam ya li sit glikoz jelatin Jelatini so uk suda rehidre edin.

9. Siiti ve glikozu kaynahn, rehidre edilmi jelatini ekleyin (e er yaprak jelatin kullaniyorsaniz siiziin) ve eritilmi
ahududu ilhaminin izerine dkiin.

10.  Purizsiz ve parlak bir ganaj elde edene kadar iyice kari tirin, ardindan so uk kremay: ekleyin ve
kari tirin.



11.  Kremay: do rudan temas ederek kaplayin ve buzdolabinda en az 6 saat ya da tercihen bir gece kristalize
olmasina izin verin.

12. Antep fistikli pasta kremasi : bitin sivi krema tam ya li st eker 2 tam yumurta 1 yumurta sarisi misir
ni astasi fishk piresi Krema ve siti isitin.

13. Yumurtalari yumurta sarisi ve ekerle cirpin.
14.  Ardindan misir ni astasini ekleyin ve Gzerine sicak siviyr dskerek iyice kari trarak dékin.
15. Kari imi tekrar tencereye dokiin ve siirekli kari tirarak orta ate te kalinla tirin.

16.  Tencereyi ocaktan alip fistik piresini ekleyin, iyice kari tirin, ardindan pasta kremasini do rudan temas
ederek kaplayin ve buzdolabinda tamamen so umaya birakin.

17.  Craquelin : tereya 1 un esmer eker Tereya ini, ekeri ve unu kari tirin, ardindan craquelini iki pi irme
ka 1di arasinda ince bir ekilde acin.

18.  Dondurucuya yerle tirin.

19. Profiterol hamuru : su tam ya li sit tuz eker tereya 1 un bitin yumurta Sit, su, tereya 1, eker ve tuzu
kaynahn.

20. Unu bir kerede ekleyin ve ate ten uzak kari tirin.
21. Un kari i inda, tencereyi tekrar ate e koyun ve birkag dakika siirekli kari tirarak hamuru kurutun.

22. Ardindan, hamuru robotun kasesine aktarin ve buharin ¢cikmasi icin birkag dakika di itk hizda kari tirin
(bunu bir spatula ile elle de yapabilirsiniz).

23. Yumurtalari birer birer ekleyin ve her eklemeden sonra iyice kari tirin.

24. Sonunda hamur piriizsiz ve ipeksi olmalidir.

25.  Bir diiz ugla donatilmi bir krema torbasina doldurun ve ya Ii ka itla kapli bir tepsiye profiteroller dokin.
26.  Uzerine bir craquelin halkasi koyun ve énceden 180°C'ye isitilmi firina yakla ik 25-30 dakika pi irin.
27.  Profiterolleri telde so umaya birakin.

28. Diplomat Kremasi : Pasta kremasi bitiin sivi krema Kremayi ¢irpin ve ardindan nazikge pasta kremasina
ekleyin.

29. Ortaya cikan diplomat kremasini bir diiz ugla donahlmi bir krema torbasina dskiin.

30. Montaj : Ahududu namelakasini kiigik bir diiz uglu bir krema torbasina dékiin (girpmadan veya
cal tirmadan).

31. Profiterollerin " apkasini" ¢ikararak kesin.

32.  Antep hstikli diplomat kremasi ile doldurun, ardindan bir namelaka ahududu dolgu ve ardindan yine
biraz diplomat kremasi ekleyin.

33. Craquelin-in apkasi ile 6rtiip birkag bitin fistikla sisleyin.
34. Profiterolleri birka¢ dakika buzdolabina koyun ki krema kristalize olsun, sonra tadini ¢ikarin!

35. Metni HTML yapisini bozmadan Tirkgeye cevirdim.

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



