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GATO DIANE

Mereng igin:

4 yumurta aki

200 gr pudra gekeri
Ici ve Ustu:

150 gr ¢ikolata

200 gr tuzsuz tereyagi
4 yumurta sarisi

100 gr kesme seker
125 gr su

400 gr portakal
Sislemek icin:
75-100 gr kavrulmus badem

Yagl kagida 2 adet 20 cm ¢apinda daire ¢izin ve yaglanmis firin tepsisine bu kagidi yayin. Yumurta aklarini iyice
sertlesene dek cirpin. Sekeri de azar azar ekleyerek ¢irpmanizi strdirtin. Karisimi ikiye bélerek kagida
¢izdiginiz dairelerin bigimlerini kapsayacak bicimde yayin. Cok hafif firinda 6 saat ya da bir gece birakarak
merengin iyice sertlesmesini saglayin. Firindan ¢ikarip, sogutun. Sicak su dolu bir tencerenin igine bir kap
icindeki cikolatay oturtarak eritin. Yagdi krem haline getirip ¢ikolataya ekleyerek ¢irpin. Ayri bir kapta yumurta
sarilarini ¢irpin. Su ile sekeri bir kabin icinde hafif atese koyarak seker eriyene dek karistirin ve seker eriyince
100°C i1siya ya da karisim soguk suya daldirildiginda sertlesecek duruma gelene dek kaynatin. (Agda gibi).
Yavas yavas yumurta sarilarini karigtirarak katin ve kivami koyulasana dek ¢irpin. Sonra yine azar azar yag
karigimini da ekleyin. Bir tabaka bu gikolatali karigimdan mereng dairelerinden birinin Ustiine siriip, tizerine de
iri kiyilmig portakal pargalarini déseyin. Ikinci merengi bunun Usttine yerlestirin. Ustl icin biraz ¢ikolata karigimi
ayirdiktan sonra, kalanini merenglerin kenarlarina sirtin ve kavrulmusg ve iri Kiyiimig bademlerin tizerinde
yuvarlayin. Ustline de ayirdiginiz gikolatall krema ile ddsedikten sonra kalan portakallarla susleyin.

© lezzetler.com tarif no:50633 « adi:Gato Diane * gdnderen:delege « indirme tarihi:24.04.2024 - 18:47


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/gato-diane-vt38972
http://www.tcpdf.org

