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3 yemek kasigi (42 gr) tereyad

170 gr pargalanmig bitter gikolata (tercihen yiizde 70 kakao[?]lu)
6 adet yumurta (oda sicakliginda ve sarisi ile beyazi ayriimig)
200 gr (1 su bardag) toz seker

3 yemek kasi§i toz espresso

1/4 tath kasigi tuz

1 yemek kasigi vanilya 6zutl

Ganaj sos i¢in;

100 gr bitter ¢ikolata (pargalanmig)

21 gr (1.5 yemek kasiJi) tereyag

2 tath kasig vanilya 6z0tu

80 gr (1/3 su bardagi) krema

70 gr (1/3 su bardagi) toz seker

1 yemek kasigdi toz espresso

1/4 tath kasig tuz

Firniniz1 180 derecede isitmaya baglayin. Kelepgeli 23 cm[?]lik kalibinizin kelepgesini agin, tabanini ters gevirin
ve dyle kilitleyin. Kalibin tabanina biraz tereyag strtin ve yuvarlak olarak kestiginiz yaglh kagidi serin. Tereyag ve
bitter cikolatay bir kaba koyun, mikrodalgada birkag saniyede bir ¢ikartip karigtirmak suretiyle eritin. Yumurta
sarilarini bir gcirpma kabinda sekerin yarisiyla 3 dakika rengi acilip kabarana kadar ¢irpin. Igine espressoyu ve
tuzu ekleyip 1 dakika daha ¢irpin. En son vanilya ve gikolatall karigsimi ekleyin, karigtirin. Temiz ve kuru bir
¢irpma kabinda bu defa yumurta beyazlarini ¢irparak kabartmaya bagslayin. Képuk képik olmaya basladiginda
sekerin kalan yarisini yavas yavas bir yandan ¢irpmak suretiyle ekleyin. 5 dakika kadar ¢irpin. Gikolatali
karisima 3 seferde yumurta beyazlarini spatula ile yavasga karistirarak ekleyin. Karigsinca hemen kaliba dékdin
ve firnda 40 dakika pisirin. Firindan ¢ikinca sogumaya birakin. Oda sicakliina gelince kelepgesini acin ve bir
tabaga aktarin. Kahveli ganaj sos igin; orta boy bir kaba ¢ikolata, tereyag ve vanilyayi koyun. Ufak boy bir
tencereye ise krema, seker, espresso ve tuzu koyun, ¢irpma teli ile karigtirin ve hafif kaynamaya baslayinca
ocaktan alin. Gikolatali kaba kremali karisimi bogaltin ve ¢irpma teli yardimiyla prizsiz bir sos elde edene
kadar karistirin. Dilimlediginiz kekinize dékun ve tercihen dondurma ile servis edin.
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