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CIKOLATALI KREMA

1/2 kg st

150 gr toz seker

65 grun

50 gr tereyagdi

1 batin yumurta

2 yumurta sarisi

1 kahve kagsidi vanilya tozu

12 gr kakao veya 20 gr sutsiz ¢ikolata

Bir tencereye 2 yumurta sarisi, 1 bitiin yumurta, 150 gram toz seker ile 1 kahve kasidi da vanilya tozu koyularak
bunlar telle 5 dakika kadar ¢irpilir.

Bu sekerli yumurtalara 65 gram un ile 12 gram da kakao katilarak, iyice karistirimak suretiyle hepsi bulamag
haline getirilir. Sonra da bu bulamaca; azar azar olmak Uzere kaynar bir halde 500 gram sit katilir ve bir taraftan
da karistiriimak suretiyle hepsi birbiriyle halledilir.

Bundan sonra, tencere, orta kuvvetteki atese oturtularak, krema muhallebi kivaminda bir koyuluk alincaya kadar
3 - 5 dakika, telle hizlica kanstirilarak pigirilir, sonra da tencere atesten alinarak, iinmasi i¢in krema yayvanca
bir tepsi, ya da mutfaktaki tagsa uzunca yayilir.

Krema ilininca, buna; azar azar olmak tizere 50 gram da tereyadi katilir ve bir taraftan da kasik ya da demir
Ispatula ile karistirlmak ya da avug ile minciklamak suretiyle yag kremaya iyice yedirilir.

Not: Bu kremaya; ¢ikolata da katmak istenirse kremaya kakao katmak suretiyle pisirilip koyulastirdiktan sonra
atesten inecegine yakin buna yontulurcasina ince dogranmis 20 gram sltsuz ¢ikolata katilir ve iyice karistinimak
suretiyle ¢ikolata krema iginde eritildikten sonra tencere atesten alinir ve kremanin ilinmasi igin, tasa uzunca
yayilir. Krema ilindiktan sonra tereyagi katilir ve kullanilir. Ancak, kremaya daha nefis olur zannederek fazla
miktarda gikolata katmak dogru degildir. Aksi takdirde krema lastik gibi uzar, hos olmaz.
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