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ESMERALDA

Emine Beder

3 yumurta

1 su bardag st

2 paket krem gsanti

4 corba kasig seker

2 paket vanilya

2 corba kasiJi kakao

3 paket kakaolu biskivi

1 su bardag@i findik (iri dovilmus)

1 portakal kabugi rendesi

2 tadella veya benzeri bir ¢ikolatal bar (iri dogranmis)
Sosu icin:

2 yumurta

1/2 kahve fincani st

2 corba kasiJi seker

2 corba kasiJi kakao

100 gr. bitter ¢ikolata (rendelenmis)

Krem gantiyi siit ile ¢irparak koyulagtiraim. Ayri bir kapta yumurtalari, sekeri ye kakaoyu mikserle yarim dk.
¢irpalim. Igine krem santiyi ekleyip karistiralim. Kremanin i¢ine kirilmig biskavileri, iri dévilmus findiklari,
portakal kabugu rendesini, kliglik dogranmig elmayi, muzu, vanilyayi ve ¢ikolata pargalarini ekleyerek
karnstiralim. Yuvarlak bir kalibin igini seffaf folyoyla kaplayalim. Igine biskivili malzemeyi bastirarak yerlestirelim.
Pastayi buzlukta birkag¢ saat beklettikten sonra Gizerindeki folyoyu ¢ikaralim. Bir kapta yumurtayi sekerli birlikte
kdpurene dek ¢irpalim. Sttt ve kakaoyu ekleyip yarim dk. daha ¢irpalim. Pastanin Uzerine sosu ddkip sosun
pasta Uzerinde aldidi sekli bozmadan servis yapalim.
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