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Her seviyeden profesyonele ilham vermek tizere hazirlanan
bu tarifler, yaraticihginizi bir Gist seviyeye tasiyarak
musterilerinize her defasinda unutulmaz deneyimler
sunmaniz icin tasarlanmistir.



Gurme Leﬁetler’e \
| V
/3/74 Hakkinda '

Zahmetsizce enfes ve zarif tatlilar
hazirlamanin sirlarini kesfedin. Veliche™
Gourmet olarak, bes usta sefin kolay
uygulanabilir fakat bir o kadar da segkin
tariflerini iceren tarif koleksiyonumuz

Gurme Lezzetlere Zarif Dokunus kitabini

paylasmaktan blyUk heyecan duyuyoruz.

Deneyim seviyesi ne olursa olsun her
sefin, uzman ipuclari ve tekniklerden

faydalanabilecegdine inaniyoruz.

Bu kitapta yer alan her tarif, usta seflerimiz Peter
Remmelzwaal, Joeri Vanderkerkhove, Piet de Vos,

Roel Wagenaar, and Willem Verlooy tarafindan

6zenle hazirlanmis olup, pratik ve ihtisamin nasil l
kusursuzca dengelenebilecedini gézler dnine

seriyor. Veliche Gourmet UrUnleriyle hazirlanan

bu rafine fakat kolay hazirlanan tatlilarin,

musterilerinizi etkilemenize ve isinizi bir Ust

seviyeye tasimaniza ilham verecek olmasindan

bUyuk mutluluk duyuyoruz.
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Yazin enerjisi tek lokmada
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f, ferah ve cok lezzetli



12 Adet Icin Tarif Uriinler

DiZin . Bademli Tart Hamuru
Il. Hindistan Cevizli Dolgu ]
lll. Passion Fruit (Carkifelek) Kremasi P‘i
IV. Hindistan Cevizi Kremasi ﬂ‘-}.‘
V. Taze Mango ve Fesleden Pelte-peltesi ==
VI. No6tr Jole

Bcdemli TG rt Malzemeler Hazirlanigi
e 140 g tereyadi 1. Tereyadi, pudra sekeri ve tuzu Hamuru 2 mm kalinhidginda acin.
HG muru e 130 g pudra sekeri pUrlzslz bir kivam alana kadar 155°C’'de 13 dakika pisirin.
e 2gtuz karistirin. Tart kalibini cikarin ve ayni
e 80 g bltin yumurta 2. Yumurtayi ekleyip karistirmaya sicaklikta 5 dakika daha pisirin.
e 270 g un (T45 tipi) devam edin. Sogdumaya birakin.
e 40 g badem tozu 3. Son olarak badem tozu, misir Tartin i¢ini yumurta sarisi
e 80 g misir nisastasi nisastasi ve unu ekleyip hamur (2/3) ve krema (1/3) karisimiyla
haline getirin. fircalayin, ardindan (II) numarali
4. Kullanimdan énce buzdolabinda tarifle devam edin.
sogutun.
L.
Hindistcm Malzemeler Hazirlanisi
Cevizli e 70 gbadem tozu 10 g misir nisastasi 1. Tum malzemeleri mutfak robotunda karistirin.

Dolgu

70 g rendelenmis
Hindistan cevizi
130 g pudra sekeri
100 g yumurta
130 g tereyagdi

2 g limon kabugu
rendesi

Veliche beyaz
cikolata parcaciklari

Pismis tart tabanina 35 g kadar sikin.

Uzerine birkac beyaz cikolata parcasi ekleyin.
150°C’de 12 dakika pisirin.

Sogumaya birakin.

GRFNIARN



Il.
Passion Fruit

(Carkifelek)
Kremasi

Iv. o
Hindistan

Cevizi
Kremasi

Malzemeler

100 g passion fruit puresi
45 g mango puresi

80 g seker

140 g bUtlun yumurta

70 g yumurta sarisi

3,5 g jelatin tozu

20 gsu

100 g tereyagdi

100 g

Malzemeler

250 g krema (%35 yag oranl)
100 g Hindistan cevizi pUresi
(%100)

200 g Hindistan cevizi kremasi
(%19 yag oranlh)

6 g jelatin tozu

30gsu

150 g

10 g Malibu likéra veya Akcaagacg

surubu*
*AlkolsUz isteyenler icin Akgaagag surubu

Hazirlanigi

1. Jelatin tozunu soduk suyla karistirin ve kivam almasi i¢cin
bekletin.

2. Pdureleri ve sekeri kaynatin.

w

Yumurtalarla yumurta sarisini ¢irpin.

4. Sicak plreyi yumurta karisimina ekleyin, iyice karistirin
ve 84°C'ye kadar isitin.

5. Ocaktan alin, jelatin ve beyaz cikolatayi ekleyin.

6. 38°C'ye kadar sogutun, ardindan tereyagdini ekleyip el
blenderi ile kisa slre karistirin.

7. Hemen kullanin.

Hazirlanigi

1. Jelatin tozu ve suyu karistirarak jelatin kitlesi olusturun.

2. Kremay! ve Hindistan cevizi plresini 45°C'ye kadar isitin.

3. Jelatini mikrodalgada kaynama noktasina kadar getirin.

4. Jelatini kremanin i¢cine karistirin, ardindan Hindistan cevizi
kremasini ilave edin.

5. Beyaz cikolatayi 40°C'de eritin ve kremay! U¢ asamada
ekleyin.

6. El blenderiile plrtzsiz hale getirin.

7. 12 saat buzdolabinda dinlendirin.

8. Servisten dnce kremayi ¢irparken Malibu ekleyin.*
*Servisten dnce kremayi ¢irparken Ak¢aagag surubu ekleyin.
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Mango ve Feslegen
Pelte-peltesi

Hazirlanisi

1. Taze mangoyu kigUk kipler halinde
dograyin.

2. Passion fruit ekleyin.

3. Feslegeniince dodrayin ve karisima
ekleyin.

4. Damak zevkinize gére dengeyi ayarlayin.

NOtr Jole Hazir notr joleye tartlari daldirin ve joleyi

pUsklrtin. Bu adim, tartlarin kurumasini énlemek
acisindan énemlidir

Son Dokunus

1.

2.

Tartdletleri tamamen soduttuktan sonra passion fruit kremasi ile doldurun.

Hindistan cevizi kremasini ¢cirpin ve diz u¢lu sikma bashgi ile tartin
kenarlarina cicek formunda sikin.
Ortasina taze mango pelte-peltesinden ekleyin.

Tartlari 30 dakika dondurucuda bekletin ve ardindan nétr joleyle kaplayin.

Uzerini taze lime rendesi veya Hindistan cevizi ile stsleyin.

mn






Valentino

Romantik bir dokunus: cikolata ve meyvenin
zarif birlesimi, iki kisi icin kusursuz bir tat



4 Adet Pasta Icin Tarif

Kalip: Kek cemberi @12 cm

Dizin

Bademli
Kitir
Taban

ic dolgu: @10 cm

Malzemeler

L]

Bademli kitir taban

Cikolatali bademli pandispanya
Ahududulu komposto

Kirmizi meyveli krema

Kakuleli sGtll bitter ¢ikolata mousse

. SUtlu cikolata kremasi
VII.

Kirmizi ¢ikolata glaze

100 g tereyagdi

100 g seker

100 g badem tozu

100 gun

Tgtuz

(Yukaridaki malzemelerle 300 g
crumble yapin — adim | & II)
120 g

55 g krep kirigi
15 g badem yagdi

Urtinler

Hazirlanigi

1.

2.

OIS N

Tuz, seker, badem tozu ve unu karistirin.

Tereyagdini yUksek hizda ekleyin, tamamen karismadan
6nce durdurun (kitir kalmalh).

Hamuru tepsiye yayin, 160°C’de 14 dakika pisirin.

SUtla cikolatayi eritip badem yagiyla karistirin.

Uzerine kitir karisim ve crumble’l ekleyip birlestirin.

2,5 mm kalinliginda ac¢in, 11 cm capinda diskler kesin ve
dondurun.



L.
Malzemeler (60x40 cm tepsiicin)

Cikolatali
. e 185 g butln yumurta
Bademll e 30 gyumurta sarisi

Pa ndiqu nya « 150 g seker (I)
e 170 g badem tozu

e 45gun

e 10 g Gerkens kakao tozu
e 27 gtereyagdi

e 125 g yumurta beyazi

e 30gseker(l

e Tgtuz

Cikolata ve meyveriin

1.
Malzemeler

Ahududu
. e 320 g ahududu puresi
Pelte-peltesi .

e 6 g pektin

125 g seker

e 250 g ahududu parg¢alari
e 40 glimon suyu

e 20 g balsamik sirke

e 3gjelatintozu

e« 15gsu

Hazirlanisi

1.

Yumurta beyazi ve sekeri (1) cirpin.

2. Ayri bir kapta yumurta, seker (1) ve badem tozunu cirpin.

3. Eritilmis tereyagdini ekleyin.

4. Kar haline gelen yumurta beyazini spatula ile karisima
yedirin.

5. Un, kakao ve tuzu ekleyip homojen hale getirin.

6. 215°C'de pisirin, sogutun, @10 cm kesip her pasta igin 2
disk hazirlayin.

Yontem

1. Jelatini soguk suyla karistirin.

2. Seker ve pektini karistirin.

3. Pureyi kaynatin, seker ve pektini ekleyin, 2 dakika daha
kaynatin.

4. Limon suyy, sirke ve jelatini ekleyin.

5. Ahududu pargalarini ekleyip karistirin. Hemen kullanin.
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V.

Kirmizi
Meyveli
Krema

Kakuleli
Sutlu Bitter
Cikolata
Mousse

Yumurtalari cirpin, sicak plreyi ekleyip 84°C’ye kadar

Jelatini ekleyin, ardindan 38°C'ye kadar sogutun.

Beyaz cikolata ve tereyadini ekleyip blender ile karistirin. ’W

ol

Jelatini soguk suyla karistirin.

Su ve sekeri 120°C’ye kadar kaynatip yumurta
sarilarina ekleyin (pate a bombe).

Kremay! yumusak Chantilly kivamina ¢irpin.
SUtU kakule ile kaynatin, jelatini ekleyin,
cikolatalarla ganaj yapin (35°C).

Ganaji pdte a bombe karisimiyla birlestirin,
kremayi ekleyin.

Malzemeler (60x40 cm tepsiicin) Hazirlanigi
e 80 g frenk UzUmU pUlresi 1. Jelatini soguk suyla karistirin.
e 170 g ahududu puresi 2. PuUre ve sekeri kaynatin.
e 45glime suyu 3.
e 125 g seker Isitin.
e 250 g bltin yumurta 4,
e 100 g yumurta sarisi 5.
e 5gjelatintozu 6. Hemen kullanin.
e 25gsu
e 10 g tereyagdi
e M1MOg
Malzemeler e T5gslt Hazirlanigi
e 340 g krema (%35) e 2gkakule tozu 1.
e 140g e 6 gjelatintozu 2.
e 30gsu
e 30g e 10 g misir nisastasi 3.
e 2glimon kabugu 4.

e 60 g pastorize rendesi

yumurta sarisi e Veliche beyaz 5.
e 60gseker cikolata parcaciklari
e 20gsu 6.

Kek cemberine doldurun, icine i¢c dolguyu
yerlestirin, dondurun.



VL.

\"/| %

sutlu
Cikolata
Kremasi

Kirmizi
Cikolata
Glaze

Hazirlik
Sureci

Malzemeler

1.

Malzemeler 90 g yodunlastiriimig st Hazirlanigi
« 12gjelatin 135 g glikoz 1. Jelatini soguk su (1) ile karistirin.
e« 60gsul(l) 135 g seker 2. Su () ve sekeri103°C’ye kadar
e 150g 65 gsu () kaynatin, glikoz ekleyin.
2 g kirmizi yag bazli gida 3. Ocaktan alin, jelatini ekleyin.
e 20g boyasi 4. Ardindan yodun sit, ¢cikolata ve
renklendiriciyi ekleyin.
5. El blenderiile plurlizsiz hale getirin.
6. Kullanimdan 6nce 35°C'ye isitin.
10 cm ¢ember icinde i¢c dolgu hazirlayin: 4, En Uste bademli kitir tabani ekleyin, 4 cm toplam
e Tkat pandispanya yUkseklik olusturun.
e Uzerine ahududu pelte-peltesi 5. Dondurun.
e Uzerine 1kat daha pandispanya 6. SUtla cikolata kremasini ¢cirpin, gil formunda
e En uste kirmizi meyve kremasi (ytikseklik sUsleyin (@10 cm).

750 g krema (%35)

5 g jelatin tozu

25 g su

20 g glikoz

20 g trimolin (invert seker)
220 g

3 cm'yi gecmesin).

Hazirlanisi

1. Jelatini suyla karistirin.

2. Kremayi glikoz ve trimolinle 60°C’ye kadar isitin.

3. Jelatini eritip ekleyin.

4. Kremayi sutll cikolatayla karistirin.

5. El blenderiile purtzsuz hale getirin.

6. 12 saat buzdolabinda dinlendirin, ardindan istenen
kivama kadar ¢irpin.

7. Donmus haldeyken kirmizi kadife sprey sikin.

e Dondurun. 8. Pastayi kirmizi glaze ile kaplayin, donmus gult
12 cm ¢emberi asetatla kaplayin, yarisina UstUne yerlestirin.
kadar mousse ile doldurun. 9. Gul yapraklari ve j6le damlalariyla susleyin.

Donmus i¢c dolguyu ortasina yerlestirin.







Kruvasan
Keki

In.
Cikolatali

Kruvasan
Kitir Tabaka

Kruvasan Kek

Cikolatali Kruvasan Kitir Tabaka
Karamelli Cappuccino Ganaj
Cikolata Cantasi

Malzemeler (60x40 cm tepsiicin)

540 g yumurta aki

540 g seker

360 g yumurta sarisi

830 g bUtln yumurta

1180 g seker

18 g tuz

1880 g kavrulmus kruvasan tozu
700 g tereyagdi

Malzemeler (60x40 cm tepsiicin)

950 g

240 g kanola yagdi

6 gtuz

630 g kavrulmus, ezilmis
kruvasan

Urlinler

Hazirlanigi

1. Bir dnceki ginden kalan kruvasanlari kullanin veya artanlari
dondurun.

2. Kruvasanlari ikiye kesin ve 160°C'de, fanl firinda 20 dakika
kavurun.

3. Soguduktan sonra toz haline getirin.

4. Yumurta aki ve sekeri cirparak beze (mereng) hazirlayin.

5. Aynianda yumurta sarisi, yumurta, seker ve tuzu karistirin.

6. Beze hazir oldugunda, kruvasan tozu ve sicak eritilmis tereyagdini
yumurta karisimina ekleyin.

7. Son olarak merengi tek adimda yavascga karisima ekleyin.

8. Yaklasik 6 kg karigsimi 60x40 cm cerceveye dokin ve 160°C fanli
firinda 40 dakika pisirin.

Hazirlanisi

1. Cikolatayi eritin.

2. Yag ve tuzu ekleyin.

3. Ezilmis kavrulmus kruvasanlari karisima ilave edin.

4. Yaklasik 1800 g karisimi kekin Ustlne yayin (60x40 cm ¢ergceve

basina).



V.
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Karamelli
Cappuccino
Ganaqj

Cikolata
Cantasi

Malzemeler (60x40 cm tepsiicin)
e 1350 g krema (%35 yag)

e 150 g kirilmis kahve cekirdegdi
e 1650g

e« 15gtuz

Malzemeler (60x40 cm tepsiicin)
. 2000g

e Siyah toz boya
e GUmMUs toz boya

Hazirlanigi

1.

as N

Kremay! kaynatin, kaynadiktan sonra kirilmis kahve
cekirdeklerini ekleyin.

Uzerini strec filmle kapatip 15 dakika demleyin.

Kahveyi stzln ve eksilen kremayi tamamlayin.

65°C’ye kadar isitin ve c¢ikolata ile tuzun tGzerine dékun.
Ganaj kivamina gelene kadar karistirin, blenderdan
gegirin ve oda sicakliginda kristallesmeye birakin.

Hazirlanisi

1.

AN 0N

Pastanin boyutlarinda (14x8x6 cm) bir karton kutu hazirlayin.
Kutunun ic ylzeyini aliminyum folyo ile kaplayin.

Karamel cikolatayi eritin ve temperleyin.

46x15 cm’lik aliminyum Gzerine ince bir tabaka cikolata yayin.
Cikolatayi kutunun etrafina kaplayarak “canta” formu
olusturun.

Kristallesmeye birakin, ardindan folyoyu cikarin.

A
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Hazelnut

Findik ve ¢ikolatanin sicak uyumu:
Basit, sik ve cok lezzetli

22



Cifte
Cikolatali
Kurabiye

ipeksi,
Yumusak
Karamel

Cikolatali Kurabiyeler
ipeksi, Yumusak Karamel
Findik Praliné

Malzemeler

57 g esmer seker

45,5 g tereyagi

16 g yumurta

76,5 g un

12,5 g Gerkens kakao tozu
0,5 g kabartma tozu
05gtuz

0,6 g deniz tuzu

64 g

37,5 g 6guttlmus findik

Malzemeler

18 g glikoz (1)

17 g seker

35 g krema (%35 yag)
9 g tam yagh st

10 g glikoz (1))

0,01 g deniz tuzu

12 g tereyagdi

Urlinler

Hazirlanisi

1.

Yumusamis tereyagdini ve esmer sekeri birlikte karistirin.

2. Yumurtayi ekleyin, ardindan un, kakao, kabartma tozu, tuz ve
tuzu ilave edin.

3. Son olarak cikolata parcalari ve 6§utilmus findidi ekleyin.

4. Hamuru 70 g'lik parcalara ayirin.

5. 165°C'de 5 dakika pisirin, ardindan 8,5 cm ¢capinda bir halka ile
kesin.

6. 2dakika daha pisirin, ardindan tekrar halka ile sekil vererek
muUkemmel yuvarlak form elde edin.

Hazirlanisi

1. Seker ve glikozu (1) birlikte 185°C’ye kadar kaynatin.

2. Kremayi, sttd, glikozu (1) ve tuzu karistirin, sicak seker
karisimina ekleyin.

3. 105°C’ye kadar kaynatin, ardindan 70°C’ye kadar sodutun.

4. Tereyadini ekleyin ve surekli karistirin.

5. Sogduduktan sonra her kurabiyenin Gzerine 3 nokta halinde

karamel sikin.

23
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Fi nd I k Malzemeler
e « 100 g kabuksuz findik
Praliné . 50gseker
e 17gsu

¢ 2gdeniztuzu

Hazirlanigi

1.

2.

Findiklari 160°C’de 15 dakika kavurun.

Seker ve suyu 180°C'ye kadar kaynatin, ardindan findiklarin
Uzerine dokun.

Soguduktan sonra deniz tuzu ile birlikte mutfak robotunda
cekin.

Karisim tamamen sogudugunda her kurabiyenin Gzerine 3
nokta halinde praliné sikin.










Peanut

Fistik kremasi, torrone parc¢alari ve yogun gikolata:
citir — kremsi bir bar deneyimi

27
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Fistikli
Praliné

ipeksi,
Yumusak
Karamel

Karamelize
Fistiklar

I.  Fistikh Praliné
Il. ipeksi, Yumusak Karamel
lll. Karamelize Fistiklar

Malzemeler

e 100 g yer fistigi
e 50 gseker

e 17gsu

e 2gdeniztuzu

Malzemeler

e 18 gglikoz (1)

e 17 g seker

e 35gkrema (%35 yag)
e 9gtam yagh sut

o 10 g glikoz (Il

e 0,01gdeniztuzu

e 12 gtereyadi

Malzemeler

e 100 g vyer fistigi
e 22gseker

e 8gsu

Hazirlanigi

1. Fistiklari160°C’de kavurun.

2. Seker ve suyu 180°C'ye kadar kaynatin, ardindan fistiklarin
Uzerine dokun.

3. Soguduktan sonra tuzu ekleyin ve mutfak robotunda pUrtzsuz
bir pralin kivamina gelene kadar ¢ekin.

Hazirlanigi

1. Seker ve glikozu (1) birlikte 185°C'ye kadar kaynatin.

2. Kremayi, sttd, glikozu (I1) ve tuzu karistirin; sicak karamelin
Gzerine dokdn.

3. 105°C’ye kadar kaynatin, ardindan 70°C’ye kadar sodutun.

4. Tereyadini ekleyin ve surekli karistirarak emdulsifiye edin.

Hazirlanisi

1. Fistiklari 160°C’de hafifce kavurun.

2. Seker ve suyu 10°C’ye kadar kaynatin, ardindan fistiklarin
Uzerine dokun.

3. Spatulaile karistirarak sekerin kristallesmesini ve fistiklarin
karamelize olmasini saglayin.






. . o L Py
.._........1... el WY
l__...u e v C
-~ ..-..... a u
A Lo vm
- =
5 A o
= e o =
. o R X
....... .... - b
: i F ¥ [o] X
. T, W e m =
Fa e it o =
L - 5
X ...-..H a m
--L.\ k o0
Y =0
lﬁ L
; ‘O @O
o 8O O
N £ =
r oy a c ._HIU»
: 895%
% g2 =
o2 o
c 0 <
0 X 5
. 2 .

o OO

D o B

; E 4o

. 520
€€ T
=gt 8 o e
’ § g




Limonlu
Beze

Cilekli
Krema

I. 3 Adet Mini Pasta

Il. Limonlu Beze

lIl. Cilekli Krema

IV. Vanilyah Cikolatali Santili Krema

Malzemeler

e 120 g yumurta aki

e 200 g seker

e 2glimon kabugu rendesi
e 3 g portakal gicedi suyu

Malzemeler

e 80 g frambuaz plresi

e 40 gjelatin kutlesi (1/5 oraninda
hazirlanmis)

e 100 g mascarpone peyniri

« 350g

e 390 g cilek puresi

Urtinler

Hazirlanigi

1. Sekeri portakal ¢icedi suyu ile karistirin.

2. Yumurta aklarini ekleyin; ilk dakikada sekeri cézmek icin dlistk
hizda, ardindan sert bir beze elde edene kadar ylksek hizda
cirpin.

3. Enson limon kabugdu rendesini ekleyin.

4. Nozul No:10 kullanarak silikon mat tGzerine 10 cm kareler halinde
sikin.

5. 90°C'de, hava cikisi acik sekilde 3 saat pisirin.

Hazirlanigi

1. Frambuaz puresini jelatin kitlesiyle birlikte 80°C’ye kadar isitin.
2. Karisimi mascarpone ve cikolatanin Gzerine dokln, karistirin.

3. Cilek puresini ekleyin ve el blenderiyla emiulsiyon olusturun.
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In. .
Vanilyal

Cikolatali
Santili
Krema

Hazirhk
Sureci

Malzemeler

N N S

400 g krema (%35 yag)

4 g vanilya cubugu

30 g jelatin kutlesi (1/5 oraninda
hazirlanmis)

180 g

400 g sivi krema (%35 yag)

Hazirlanigi

1.

2.
3.

Kremay! vanilya ile birlikte 80°C’ye kadar isitin.
Jelatini ekleyin ve karisimi ¢ikolatanin Gzerine dékun.
Sivi kremayi ekleyin ve el blenderiyla dizgln bir
emulsiyon elde edin.

Buzdolabinda bir gece dinlendirin.

Kullanim éncesi sert kivam alana kadar cirpin.

Bir beze karesinin lUzerine 1 cm kalinhdinda ¢ilekli krema sikin.

Uzerine ikinci beze karesini yerlestirin ve vanilyali cikolata santiyi sikin.

Uclinci ve son beze karesiyle kapatin.

Kalan santi ile pastanin tamamini kaplayin.

Ustlini pembe beze cubuklariyla sisleyin.

Pudra sekeri serpin, dondurulmus kurutulmus frambuazlar ve seker hamuru dudak
dekorlariyla tamamlayin.
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Yogun bitter ¢ikolata ve ipeksi krema:
kadifemsi bir lezzet
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Cikolatal
Paté Sablé
(Kurabiye
Tabani)

Cikolatali
Sacher
Biskivi

Urlinler

Cikolatali Paté Sablé (Kurabiye Tabani) %

Cikolatali Sacher Biskulvi

. Bitter Cikolatali Crémeux

Vanilyali Creme Anglaise
Bitter Cikolatali Chantilly

. Cikolata Sprey

Malzemeler
82 g bademtozu | « 4gtuz
156 g nisasta .
52 g Gerkens .
kakao tozu .
490 gun

Malzemeler

360 g %50 badem oranli
marzipan

169 g yumurta sarisi

120 g yumurta

60 gun

40 g Gerkens kakao tozu
80 g tereyagdi

80 g kakao kitlesi

200 g yumurta beyazi
150 g kakao parcaciklari

272 g pudra sekeri
286 g tereyagdi
158 g yumurta

Hazirlanigi

1. Tereyadi, pudra sekeri, tuz ve badem tozunu purizsiz
bir kivam alana kadar karistirin.

2. Yumurtalari ekleyin, ardindan elenmis un, kakao tozu ve
nisastayi ilave edin.

3. 3 mm kalinliginda acin ve tirtikli tart kalibina yerlestirin.

Hazirlanisi

1.

2.
3.

© o N o

Tereyadini kakao kitlesiyle birlikte eritin.

Marzipani mikserin spatula ucuyla purizsiz hale getirin.
Yumurtalari ve yumurta sarilarini yavasca ekleyin, karisimda topak
kalmamasina dikkat edin.

Cirpma telini takin ve karisimi agik renkli, kabarik hale gelene kadar
cirpin.

Yumurta beyazi ve sekeri cirpip sert bir kopUk elde edin, marzipan
karisimina spatula ile yedirin.

Elenmis un ve kakao tozunu lU¢ asamada ekleyin.

Eritilmis tereyadi ve kakao kitlesini karisima gezdirerek ekleyin.
Cikolatali sablé tabaninin Gzerine dokin, kakao parcaciklari serpin.
165°C'de 16 dakika pisirin.
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V.
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Bitter
Cikolatali
Crémeux

Vanilyali
Creme
Anglaise

Bitter
Cikolatali
Chantilly

Malzemeler

310 g sut

310 g krema

135 g yumurta sarisi
105 g seker

3609

Malzemeler

500 g krema

120 g yumurta sarisi
125 g seker

100 g

1 adet vanilya ¢ubugu
25 g jelatin kutlesi

Malzemeler

2144 g krema
856 g

Hazirlanisi

1.

GRENARN

SUt ve kremayi tencerede isitin.

Yumurta sarisi ve sekeri birlikte cirpin.

Karisimi & I'anglaise yontemiyle 82°C’ye kadar pisirin.
Cikolatayi ekleyin ve el blenderiyla plrlizsiz hale getirin.
150 g karisimi yuvarlak kaliba dékin (ic katman igin).

Hazirlanigi

1.

GEENNSN

Kremayi tencerede isitin.

Yumurta sarisi ve sekeri karistirin.

82°C'ye kadar pisirin (& I'anglaise yontemi).

Cikolata ve jelatini ekleyin, el blenderiyla karistirin.
Daha 6nce hazirlanmis ¢ikolatali crémeux’nun Uzerine
150 g dékun (ic katman igin).

Hazirlanigi

1.

GRENAREN

Kremanin dortte birini isitin, gikolatayla ganaj hazirlayin.
Kalan kremay! ekleyin ve karistirin.

Bir gece buzdolabinda dinlendirin.

Ertesi gUn cirparak siki bir kivam elde edin.

Kek kalibinin kenarlarini bu santiyle kaplayin, i¢ dolguyu
yerlestirin.



VL.

Bitter Malzemeler Hazirlanisi
. e 600g 1. Cikolatayi ve kakao yagdini birlikte eritin.
CI kOIOtG II 2. 35°C civarinda pUskurtun.
Chq nt| | |y e 400 g kakao yagi 3. Tartin tamamen donmus oldugundan emin olun.

HGerI I k 1. Tart tamamen donmus haldeyken Uzerine ¢ikolata spreyi katmani uygulayin.
. . 2. Pismis Sacher tabani Gzerine yerlestirin ve crémeux ile zarif bir sekilde sUsleyin.
SU reci 3. Gercek sonbahar gérinimau icin Gzerine yaprak dekorlari yerlestirin.
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Soft ﬁﬂ ;aé%/

Yogun ¢ikolata, yumusak i¢ dolgu:
XL mutluluk

W
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12 Adet Kurabiye Icin Tarif

Dizin

Yumusak
Kurabiyeler

Il.
Kaju
Kremasi

40

I.  Yumusak kurabiyeler

Il.  Kaju kremasi

IIl. BlyUk cikolata parcalari
IV. Susleme malzemeleri

Malzemeler

e 300 gtereyagdi

e 200 g esmer seker
e 200 g seker

e 200 gtam yumurta
e 12gdeniztuzu

e 4 gvanilya gubugu
e 580gun(T55)

e 60 g Gerkens kakao tozu
e 12 g kabartma tozu
« 180g¢g

Malzemeler

e 400 g kavrulmus kaju fistigi
e 1gdeniztuzu

e 75gkuru tzim

e 40 gaygicek yagdi

Urlinler

Hazirlanigi

1. Tereyadini yumusatin ve esmer seker ile kamis sekerini
mikserde (paddle ucu ile) karistirin.

2. Yumurtalari azar azar ekleyin, ardindan deniz tuzu ve vanilya
cubugunu ekleyin.

3. Elenmis un, kakao tozu ve kabartma tozunu ilave edin.

. Karisimi tamamlayin ve 15 dakika buzdolabinda dinlendirin.

5. 55 cm ¢apinda dondurma kasigiyla yaklasik 60 g hamur alin,
firin tepsisine yerlestirin ve UstinG duzlestirin.

6. Uzerine15g cikolata parcasi yerlestirin.

~

Uzerini bir kat daha (60 g) kurabiye hamuruyla kapatin.
8. 180°C'de, fanh firinda 10 dakika, hava ¢ikisi kapali sekilde pisirin.

Hazirlanisi
1. Tum malzemeleri mutfak robotuna alin, plrizsiz ve
kremamesi bir kivam elde edene kadar cekin.



V.

Buyuk
Cikolata
Parcalari

Suslemeler

Malzemeler Hazirlanisi

e Yeterli miktarda 1. Bitter ¢ikolatayi temperleyin.
2. icine %1oraninda su ekleyin, iyice karistirin.

e  %loraninda su 3. 1,5-2 cm uzunlugunda ve genisliginde seritler halinde sikin.
4. Hdadfifce sertlesince ayni dl¢llerde parcalar halinde kesin.
5. Kenara alin ve bekletin.

Malzemeler

e VYeterli miktarda sekerlenmis portakal kabugu
e Yeterli miktarda antep fistidi

e Yeterli miktarda kuru kayisi

e Mini karamel

HGZl rl I k 1. Kurabiyeler firindan ciktiktan sonra hald ilikken, Ustlerine
o . bUyUk cikolata parcalari yerlestirin.
SU reci 2. Kaju kremasindan klgUlk noktalar halinde sikin ve c¢esitli
sUsleme malzemelerini serpin.
Sefin Notu:

Kurabiyeler ilik servis edilmelidir. icindeki erimis cikolata ve
yumusak hamur dokusu en iyi sekilde hissedilir.

“ Yogun cikolata
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Kitir Hamur, piirtizsiiz krema ve
cikolata kaplama:
her isirikta zarif bir tath deneyimi

X
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Cikolatali
Kek

Il.
Antep

Fistikli
Kek

I.  Cikolatali Kek

Il.  Antep Fistikh Kek

Ill. Portakal Cigedi Surubu
IV. Cikolata Kaplama

V. Pralin Kremasi

Malzemeler (30 cm uzunlugunda
3 silindir kalip icin)

e 72 gtereyagdi

e 24 gseker

e 60 ginvert seker

e 102g

e 64 g UHT krema (%35 yag)
e 140 g tam yumurta

e 1gdeniztuzu

e 96gun

e 36 g Gerkens kakao tozu

e 4 gkabartma tozu

Malzemeler (30 cm

uzunlugunda 3 silindir kalip i¢in)

e 93 gtereyagdi

e 87 g %100 Antep fistidi
ezmesi

e 120 g seker

e 12 ginvert seker

Hazirlanigi

Urlinler

H 5

1. Tereyadini, sekeri ve invert sekeri birlikte karistirin.

2. 30°C'de hazirlanmis ganaiji (¢ikolata + krema) ekleyin ve

homojen hale gelene kadar karistirin.

3. Yumurtalari ve tuzu yavas yavas ekleyin.

4. Son olarak, elenmis un, kakao tozu ve kabartma tozunu

ekleyin.

144 g tam yumurta
1,5 g deniz tuzu
136 g un

6 g kabartma tozu

Hazirlanisi

1.

Tereyadini, sekeri ve invert sekeri birlikte
karistirin.

Karisim pUrizstz hale geldiginde, fistik
ezmesini ekleyin ve karistirin.

Yumurtalari ve tuzu yavasca ekleyin.

Son olarak elenmis un ve kabartma tozunu
ekleyin.
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1.
Portakal

Cicegi

Surubu
IV. .
Cikolata
Kaplama
V. .
Pralin
Kremasi

Hazirlik
Sureci

44

Malzemeler

e 200 g taze portakal suyu
e« 280gsu

e 180 g seker

e 6 g portakal cicegdi 6zU

Malzemeler
« 500g

e 0,7 gyesil gida boyasi

Malzemeler

e 260 g %65 pralin

e 174 g saf Antep fistigi ezmesi
e 629 kakao yagdi

e 2gdeniztuzu

1.

2.

3. 175°C’de 25 dakika pisirin.

4.

cicedi surubuna batirin.

S.

6.

7.

8. 16-18°C’'de donmaya birakin.
9.

Hazirlanisi
1. Sekeri suyla birlikte kaynatin.
2. Portakal suyunu ve portakal ¢cicedi 6zUnl ekleyin.

Hazirlanigi

1. Cikolatayi eritin, gida boyasini ekleyin ve temperleyin.

2. 25 x17 cm boyutlarinda plastik bir tabaka Gzerine 2 mm
kalinhginda yayin.

Hazirlanigi

1. Kakao yagini 40°C'ye kadar eritin.

2. Uzerine pralin ve fistik ezmesini dékin, iyice karistirin.

3. Kristalize olmasina izin verin, ardindan dokusunu
hafifletmek icin ¢irpin.

Sikma torbasini, ¢cikolatali kek hamuru ve fistikli kek hamurunu déntsimli olarak doldurun.
Her kaliba spiral sekilde yaklasik 370 g hamur sikin.

Firindan ciktiktan sonra halé ik haldeyken kaliptan ¢ikarin ve 15 saniye boyunca tamamen portakal
Surubu tamamen emmesi igin sogumaya birakin.
Kenarlarini dizeltin ve uzunlugu 28 cm olacak sekilde kesin.

Keki 28 x 17 cm &lclstnde plastik bir tabaka ile sarin, 2 mm temperlenmis cikolata ile kaplayin.

Plastik tabakayi cikarin, Gstlne pralin kremasi sikin.

10. Son olarak Antep fistidi ve kakao pargalariyla stsleyin.



Tek lokmada gelen



Karamel tonlari ve yogun kakao:
etkileyici bir deneyim
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Kavrulmus
Badem
Tabani

Karamelize
Elma ve
Passion
Meyvesi
Dolgusu

V. Cikolata Parilti Kaplamasi

Urlinler

I.  Kavrulmus Badem Tabani

Il. Karamelize EIma ve Passion Meyvesi Dolgusu
Ill. Bitter Karamel Mus

IV. Bitter Cikolata Kabugu

Malzemeler Hazirlanisi
e 140g 1. Cikolatayi1 45°C'de eritin, yadi ekleyip karistirin.

2. Diger tim malzemeleri ekleyin ve homojen bir karisim elde edin.
e 30 g kolza (kanola) yagi 3. Silikon kaliba 15 g dékun; 4 cm ¢apinda, 1cm yUksekliginde disk
e 80 g piring gevregi sekli verin.
e 100 giri kirllmis badem 4. 16-18°C’de sertlesmeye birakin.
e 15gdeniztuzu

Malzemeler Hazirlanigi

e 100 g seker 1. Sekeri karamelize edin, ardindan elma suyunu ekleyerek

e 150 g dogal elma suyu pisirmeyi durdurun.

e 70 g passion fruit pUresi 2. KUp dogranmis elma, passion fruit plresi ve nisastayi ekleyin.

e 140 g taze elma (klgUk 3. Kaynamaya baslayinca karisim koyulasacaktir; bu noktada
kUpler halinde) ocaktan alin.

e 10 g misir nisastasi 4. Silikon kaliba dékin ve dondurun.
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V.
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Bitter
Karamel
Mus

Bitter
Cikolata
Kabugu

Cikolata
Parilti
Kaplamasi

Malzemeler

35 g seker

105 g tam yagl sut

1,2 g deniz tuzu

10 g jelatin kutlesi (1/5 oraninda)
163 g

350 g %35 yadli ¢cirpilmis krema

Malzemeler

500g

300 g kakao yagdi

Malzemeler

140 g %35 UHT krema

40 g seker

410 g glikoz

150 g jelatin katlesi (1/5 oraninda)
145 g

700 g gimus ayna glaze (silver
mirror glaze)
6 g mor gida boyasi

Hazirlanisi

1.

Sekeri karamelize edin, soguyunca toz haline getirin.

2. S0ty karamel tozu ile 80°C’ye kadar isitin.

3. Jelatin kitlesini ekleyin, ardindan cikolatanin tGzerine stzerek
dokln ve ganaj olusturun.

4. 35°C'ye geldiginde, ¢cirpilmis kremay!i spatula ile yavasca
karistirarak ekleyin.

Hazirlanigi

1. Kakao yagini 50°C’de eritin.

2. Cikolatanin lUzerine doklp iyice karistirin.

3. 35°C’'de kullanin.

Hazirlanigi

1. Krema, seker ve glikozu kaynatin.

2. Jelatini ekleyip eritin, ardindan ¢ikolatanin Gzerine
dokdn.

3. Renk tozuyla birlikte ayna glaze’i ekleyin.

4. Elblender’iile pUrtzstz hale getirin.

5. 35-38°C'de kullanin.









Hazelnut
Sea Sait

Findik aromasi ve deniz tuzu dokunusu:
kusursuz tath — tuzlu dengesi
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Findikl
Biskuvi

Il.
Deniz

Tuzlu Ganagj

52

Fiindikh BiskUvi
Deniz Tuzlu Ganaj

Malzemeler

500 gun

60 g findik tozu
140 g pudra sekeri
2gtuz

280 g tereyadi
100 g yumurta

Malzemeler

137 g taze krema (%35 yag)
10 g glikoz

3 g deniz tuzu

24 g tereyagdi

15 g kakao yagi

30049

Uriinler

% |

Hazirlanisi

1. Yumurtalar hari¢ tUm malzemeleri karistirin, kumlu bir doku
elde edin.

2. Yumurtalari ekleyip hamuru birbirine baglayin.

3. Hamuru buzdolabinda birkac saat dinlendirin.

4. Hamuru 3 mm kalinliginda ag¢in ve 4 cm ¢apinda daireler
kesin.

5. Delikli iki silikon mat arasinda, 160°C'de 18 dakika pisirin.

Hazirlanisi

1. Kremayi, glikozu, tuzu, tereyadini ve kakao yagini 70°C'ye
kadar isitin.

2. Karisimi ¢ikolatanin tzerine ddékin ve plrizsltz bir ganaj
emulsiyonu olusturun.

3. 20°C'de kristallesmeye birakin.



Hazirlik
Sureci

Yontem

1.

2.
3.
4

Ganaji mikserde (paddle ucu ile) cirpin.

Bisktvilerin arasini ganaj ile doldurun.

Uzerini altin yapraklariyla veya kisisel logonuzla sisleyin.
Ganajin tekrar kristallesmesini bekleyin ve servis edin.

veliche

hBdLmer




Peanuts

Taze fistik, yogun brownie ve gikolata:
her i1sirikta citir tat
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Cikolatali
Brownie

1.
Yumusak

Karamel

Cikolatali Brownie
Yumusak Karamel
Sekerle Kaplanmis Fistiklar

Malzemeler

500 g yumurta

400 g toz seker

400 g esmer seker

2 adet vanilya cubugdu
800 g

540 g tereyagdi

300 g taze krema (%35 yagd)
330 gun

400 g kavrulmus tuzsuz fistik

Malzemeler

240 g glikoz surubu

300 g seker

180 g tatl yodunlastiriimis stt
360 g taze krema (%35 yag)
3gtuz

2 adet vanilya cubugdu

480 g tereyagdi

Urlinler

Hazirlanisi

1.

Yumurtalari, sekerleri ve vanilya tohumlarini bir cirpma
teliyle yavasca karistirin.

2. Ayni anda cikolatayi eritin, tereyadini ve kremayi ekleyin.

3. Bu ganaji yumurta karisimina doékin, ardindan unu ekleyin.

4. 60x40 cm tepsiye 3600 g karisim yayin.

5. Uzerine kavrulmus fistiklari serpin ve 180°C’de yaklasik 12
dakika pisirin.

Hazirlanisi

1.  Glikoz ve sekeri karamelize edin.

2. Karisimi yogunlastirilmis sUtle durdurun.

3. Ardindan kremayi, tuzu ve vanilya tohumlarini ekleyin.

4. Karisimi kaynatarak bir miktar suyunu buharlastirin, 950 g'a
ulasana kadar.

5. Gerekirse fazla buharlastirip sonrasinda eksik agirlidi
tamamlamak icin su ekleyebilirsiniz.

6. Tereyadini ekleyin ve homojen bir kivam alana kadar karistirin.

7. Buzdolabinda kristallesmeye birakin.
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Sekerle
Kaplanmis
Fistiklar

Hazirhik
Sureci

Malzemeler Hazirlanisi

e 30gsu 1. Fistiklar hari¢ tUm malzemeleri kaynatin.

e 150 g seker 2. Ocagi kapatin, soguk kavrulmus fistiklari ekleyin.

e Tadet vanilya cubugu 3. Karistirarak fistiklarin etrafinda kristalize bir seker
e 0O5gtuz tabakasi olusmasini saglayin.

e 400 g kavrulmus tuzsuz fistik 4. Tepsiye yayin ve sogumaya birakin.

Ao N2

Sogumus brownieleri dikdortgen seklinde kesin.

Uzerine bir hat seklinde karamel sikin.
Seker kapli fistiklarla stsleyin.

Dilerseniz kisisel logonuzu da ekleyerek servis edin.






Ginger Pumpkin,
Milk Chocolate &

Zencefil ve bal kabakl siitli ¢ikolata:
sicak baharatlarin tath bulusmasi




Zencefilli
Glaze

Karamel
Mousse

Zencefilli Glaze
Karamel Mousse
Balkabagdi Kremasi
Kitir Taban

Malzemeler

1 parca taze zencefil
720 g krema

4 adet tar¢in gubugu
620 g toz seker

120 g surup

219 jelatin yapragi
200g

Malzemeler

370 g toz seker
123 g tereyagdi
280 g krema
250 g yumurta
20 g jelatin
200 g

900 g ¢irpilmis krema
10 g ksantan gam

Urlinler

¥ G

Hazirlanisi

1.

®NO oA N

Zencefili rendeleyip kremanin i¢cine ekleyin, tarcinlari da
ekleyin.

Karisimi kaynatin.

Ocaktan alin, 30 dakika demlemeye birakin.

Karisimi stzin, surup ve sekeri ekleyin.

Yeniden kaynatin.

Jelatin ve cikolatayi ekleyin.

El blender'i ile plrtzstz hale getirin.

Glaze'i 19°C'ye kadar sogutun (kaplama sicakligi).

Hazirlanisi

1.

oA ®N

Sekeri 170°C’ye kadar isitin, kehribar rengine gelene kadar
karamelize edin.

Tereyadini ekleyin.

Kremay! ekleyip ocaktan alin.

Yumurtalari benmari Gzerinde 60°C’ye kadar ¢irpin.

Mikser kabina alin, karisim soguyana kadar cirpmaya devam edin.
Karamel karisimini yavasca yumurtalara doékerek ekleyin,
ardindan ksantan gam ilave edin.

Sogdumaya birakin.

35% yagl kremayi ¢irpin ve karisima yavasca katlayarak ekleyin.
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L.
Balka bagl Malzemeler Hazirlanisi

e 200g 1. TUm malzemeleri blender’da plrizsltz hale gelene kadar
KremGS| karistirin.
e 800 g balkabagi 2. Karisimi sifon tabancasina koyun, iki kez gaz verin.
e 200 gtuzsuz tereyagdi 3. 30 dakika dinlendirin.
e 450 g toz seker 4. Delikli bir k&dgit bardaga 1/3 oraninda sikin ve
e 2 adet vanilya cubugdu mikrodalgada 30 saniye tam glcte pisirin.
e 2adettarcin gubugu 5. Bardakta sogumaya birakin.
V.
Kitir Malzemeler Hazirlanisi
e 400 g krep kirigi 1. Tereyadini eritin ve krep kingdi ile karistirin.
TCI bCI n e 200 gtuzsuz tereyagdi 2. Dilediginiz kaliba yayin ve sogutun.

Bu recete, aromatik baharatlar, karamelin sicakhdi ve balkabagdinin yumusak tatlilidini dengeleyen modern bir
sonbahar tatlhisi olusturur.
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Dessert in

Kremamsi dokular ve taze meyveler:
her katmanda zarif bir tath deneyimi
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Visne
Pelte-peltesi

Cikolatali
Bademli
Bisklvi

Visne Pelte-peltesi
Cikolatali Bademli Bisklvi
%54 Bitter Cikolatali Mousse
Vanilyali Cirpilmis Krema
Cikolatali Crumble

. Cikolata Dekoru

Malzemeler

265 g dondurulmus visne
107 g portakal suyu

27 g seker (1)

3 g targin gubugu

3 g yildiz anason

27 g seker (II)

1g ksantan gam

5 gjelatin

25gsu

Malzemeler (6040 cm tepsi icin)

250 g bUtin yumurta

175 g seker (1)

35 g seker (Il

175 g badem tozu

28 g un

28 g Gerkens kakao tozu
38 g tereyadi

145 g yumurta aki

2gtuz

Urlinler

9 5

Hazirlanisi

1.

Jelatini soduk suyla bekletin.

2. Visneleri ¢ozilmeye birakin ve dograyin.

3. Visne suyu, portakal suyu, seker (1), tarcin ve yildiz anasonu
kaynatin.

4. Ksantan gami seker (ll) ile karistirin, karisima ekleyin ve
yeniden kaynatin.

5. Ocaktan alin, jelatini ekleyin ve iyice karistirin.

6. KulcUk visneleri ekleyip karistirin.

7. Sogutun. (Her bardaga 15 g komposto koyun.)

Hazirlanisi

1. Yumurta akini seker (1) ile sertlesene kadar ¢irpin.

2. Ayri bir kapta bUtin yumurta, seker (II) ve badem tozunu
cirpin.

3. Eritilmis tereyagdini badem karisimina ekleyin.

4. ki karisimi spatula ile birlestirin.

5. Un, tuz ve kakaoyu ekleyip iyice karistirin.

6. Karisimi tepsiye yayin ve 215°C’de pisirin.

7. 4 cm capinda daireler kesin



W

In.
%54 Bitter

Cikolatali
Mousse

Malzemeler

40 g pastorize yumurta sarisi
40 g seker

15 gsu(2)

2 g jelatin

10 gsu (1)

80 g tam yagh sut

80 g Veliche Essential 54%
Bitter Cikolata

240 g krema

Hazirlanigi

1.

2.
3.

© ©®N o oA

Jelatini soduk su (1) ile bekletin.

Seker ve su (I1)'yi 120°C’ye kadar kaynatin.
Yumurta sarisi ile sicak sekeri cirpip pate d bombe
hazirlayin.

Kremay! hafifge koyulasana kadar cirpin.

SUtU kaynatin, jelatini ekleyin ve eritin.

Cikolatayi ekleyin, tamamen eritin.

Karisimi 35°C’ye kadar sogutun.

Cikolata karisimini pdte & bombe ile birlestirin.
Kremay! ekleyip plrlzstz hale getirin.
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VA .
Vanilyal

Cirpiimis
Krema

Malzemeler

360 g krema

77 g sut

4 g vanilya cubugdu

3 gjelatin

15 gsu

123 g Veliche Obsession 30%
Beyaz Cikolata

Hazirlanisi

1.
2
3.
4.
S
6
7.

Jelatini suyla karistirin.

Kremayi, sty ve vanilyayi 40°C’ye kadar isitin.

Jelatini mikrodalgada eritip karisima ekleyin.

Cikolatayi1 40°C'de eritin.

Kremay! U¢ asamada cikolataya ekleyin ve iyice karistirin.
24 saat buzdolabinda dinlendirin.

Kullanim éncesi cirparak koyu kivam elde edin.




%

Cikolatali
Crumble

Malzemeler

90 g tereyagi

90 g esmer seker

90 g badem tozu

1gtuz

75gun

15 g Gerkens kakao tozu

3 g portakal kabugu rendesi

Hazirlanigi

1.

Noos®N

Tuz, un, portakal kabugdu, badem tozu ve esmer sekeri
karistirin.

Tereyadini kiigUk pargalara ayirip karisima ekleyin.
Kakaoyu ilave edip homojen hale getirin.

Hamuru sogutun.

Hamuru 5x5 mm kare delikli izgaradan gegirin.
Elinizle ufalayarak crumble formu verin.

170°C'de pisirin.
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Cikolatali
Pate Sablée
Hamuru

Bademli
Cikolata
Kremasi

I. Cikolatali Pate Sablée Hamuru
II. Bademli Cikolata Kremasi
lll. Cikolatali Findikli Kitir Kaplama

Malzemeler

e 307 g tereyagdi

e 219 g seker

e 9glimon (rende veya suyu)
e 2gtuz

e 24 gyumurta

e 400gun

e 40 g Gerkens kakao tozu

Malzemeler

e 413 g badem ezmesi

e 35gFindikh Praliné

e 24 gyumurta

e 2glimon pUresi

e 4 gyumurta aki

e 4gsu

e 50gkurutzim

e 50 g kakao parcaciklari

Hazirlanisi
1. Soguk tereyadini seker, limon, tuz ve yumurta ile
karistirin.

2. Un ve kakao tozunu ekleyip karistirmaya devam edin.

Hazirlanisi
1. TUm malzemeleri mikserde karistirin.
2. Kuru GUzUm ve kakao parcaciklarini ekleyin.
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1.
Cikolatali

Findikh Kitir
Kaplama

IV.
Hazirhk

Sureci

Cikolata ve badem’in

70

Malzemeler Hazirlanisi

e 40 g badem tozu 1. TUm kuru malzemeleri karistirin.

e 40 g seker 2. Soguk tereyagdini ekleyip kum kivamina gelene kadar
e 40 g tereyagdi karistirin.

e 30gun 3. Findiklari ekleyin ve buzdolabinda dinlendirin.

e 59 Gerkens kakao tozu

e 20 g findik parcalari

N oA N

Hamuru hazirlayip buzdolabinda dinlendirin.

Ardindan bademli ¢ikolata kremasini hazirlayip yaklasik 55 cm uzunlugunda bir rulo haline getirin.
Hamuru 5 mm kalinhginda agin.

Bademli cikolata kremasi rulonuzu hamurun icine sarin.

Sekil verin ve firina vermeden 6nce Uzerine ¢ikolatali findikli kitir karigsimi ekleyin.

190°C'de pisirin.

Dilediginiz sekilde sUsleyin.
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Notlar
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Veliche™, insanlar ve doga igin daha
iyi bir diinya i¢in ¢alisir. Kakaomuz,
Rainforest Alliance sertifikall
¢iftliklerden saglanmaktadir.

www.rainforest-alliance.org
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veliche

GOURMET
BELGIAN CHOCOLATE

veliche.com | info@veliche.com
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@velichegourmet



