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CIKOLATALI BAVARUAZ

Tugrul Savkar

2 adet yaprak jelatin

2 adet yumurta (sarisina ve akina ayriimis)
50 gr. tozseker

250 ml. s(t (1 su bardag)

50 gr. bitter ¢ikolata

125 ml. ¢ig krema

Jelatini buzlu suda gevsemeye birakin. Yumurta sarilarini ve tozsekeri kremamsi bir kivam alincaya kadar bir
¢irpma teli veya mikser ile ¢irpin. SOt ¢ikolata ile birlikte karistirarak bir tasim kaynatip, atesten alin.
Kremamsi haldeki yumurta-seker karigimina girparak ¢ikolatall sttt ekleyin. Bu karisimi siti kaynattiginiz
tencereye bosgaltin. Tencereyi kisik atese oturtun. Bir tahta kasikla sirekli ayni ydnde karigtirarak bavaruazi
koyulastirm. Kaynatmamaya 6zen gdsterin.

Bavaruaz kagigin arkasindan agir akan bir kivama gelince atesten alin. Gevsemis jelatinleri slizdiirerek sudan
alip tencereye aktarin. Slrekli karigtirarak jelatini bavaruazm sicakliginda eritin. Ince bir sizgegten temiz bir
kaba sUzdirin. Soguyuncaya kadar, tzeri kaymak tutmamasi igin ara sira karistirin.

Yumurta aklarini mikser ile ¢irparak kar haline getirin. Kremayi da mikserle 2-3 dakika ¢upm. Sogumus
bavaruaza 6nce ¢irpilmig kremayi katarak yedirin. Sonra kar halindeki yumurta aklarini ekleyin ve képtgu
kirmamak icin dikkatlice karigtirin.

Bavaruazi dékeceginiz kalibi hafifce yagdlayin. Karisimi kaliba dékerek buzdolabinda 2-3 saat donmaya birakin.
Kalibi ters gevirerek bir tabaga cikartip servis yapin.
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