Cikolatali ve Karabu dayli Kek (glutensiz)

Ingrédients

® 22 ila 25 cm'lik bir kek icin (ya da benim gibi, 20 cm'lik bir kek ve bireysel bir muffin) </em>:
® 110g tereya |

* 100g eker

* 3 yumurta

e 75g bitter ikolata

e 70g tam ya | krema

 35g ekersiz kakao tozu

* 6g kabartma tozu

* 60g toz findik

* 120g karabu day unu

* 125g tam ya | st

* 509 cikolata pargaciklari

* 200g gikolata (sitli gikolata kullandim)

* 15g nétr ya (izim cekirde i ya 1 gibi)

® 35g kavrulmu karabu day tohumlari (birkag tane de siisleme igin)

Préparation

1. Cikolata ve karabu day kombinasyonunu biliyor musunuz2
2. Nicolas Paciello'nun bir tart tarifinde ke fetmi tim ve bayilmi tim!

3. Bu nedenle bu kombinasyonu glutensiz olan bir kek tarifinde kullanmak istedim  Cok basit bir tarif, sitli
cikolata ile yapilan (ama tabii ki bitter gikolata versiyonunu da yapabilirsiniz) lezzetli bir glaze ile klasik bir kek.

4. Kisacasl, at irmalik / kahvalh / tath igin mtkemmel bir kek Malzemeler:Kek kalibi Malzemeler:Karayip
gikolatasi kullandim Valrhona : site genelinde %20 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantili).

5. Toz findik kullandim Koro: site genelinde %5 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (ba lanhsiz).
6. Hazirlama siresi: 30 dakika + 1 saat pi irme22 ila 25 cm'lik bir kek icin (ya da benim gibi, 20 cm'lik bir kek

ve bireysel bir muffin) : Kek kari imi: tereya 1 eker 3 yumurta bitter gikolata tam ya li krema  ekersiz kakao
tozu kabartma tozu toz findik karabu day unu tam ya | siit gikolata pargaciklar gini islatmak igin: 5 ila é
yemek ka 11 sit Tereya ini krema kivamina getirip ekerle kari tirin.

7. Yumurtalan teker teker ekleyin, her eklemeden sonra iyice kari tirin.

8. Kremayi isitin ve cikolatay: eritin.

9. Kremay erimi gikolatanin Gzerine dékiin ve pirizsiz, parlak bir ganaj elde etmek icin iyice kari hirin.
10. Ganaiji nceki kari ima ekleyin.

11.  Daha sonra elenmi tozlar (toz flndlk, karabu doy unu, kabartma tozu, kakao tozu) ek|eyin.

12. Son olarak sit ve gikolata pargaciklar ile tamamlayin.

13. Yalanmi ve unlanmi bir kaliba dékiin ya da ya I ka itla kaplayin.

14.  Onceden isitilmi 160°C firinda yakla 1k 1 saat pi irin, bigak ucu kuru gikmalidir.

15. Keki sitle islatin.

16. Birkag dakika dinlendirin, ardindan kaliptan ¢ikarin ve hemen streg filmle sarin ve tamamen so umaya

bII’GI(In.

17. Glaze: gikolata (sitli gikolata kullandim) nétr ya (Gzim cekirde i ya 1 gibi) kavrulmu karabu day
tohumlari (birkag tane de sisleme igin) Kek so ukken, glaze hazirlayin: gikolatayr yava ¢a eritin, ya 1 ekleyin,
iyice kari tirin ve karabu day tohumlarini ekleyin.



18. Glaze'yi 6nceden bir tel izgarada duran kek Gzerine dékin.

19. Birkag karabu day tohumu ile siisleyin, ardindan kristalize olmasini bekleyin ve tadini ¢ikarin!
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