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ZUCCOTTO (ITALYA)

4 adet yumurta

130 gr. toz seker

2 tath kasig vanilya
40 gr. un

40 gr. misir nigastasi
100 gr. kiyilmig findik
100 gr. kiyilmig badem
600 ml. krem santi

50 gr. toz seker

100 gr. rende ¢ikolata
Kakao

Yumurtalarin sarilarini ve beyazlarini ayirin, sarilari seker ve vanilya ile ¢irpin. Beyazlari ayrica ¢irpip sarilara
ekleyin. Un ve misir nisastasini ekleyin, iyice yedirin, hamuru yagh kaliba bosaltp 180 derecede takribi yarim
saat pisirin, kaliptan ¢ikarip, sogutun. Badem ve findik kiriklarini teflon tavada kavurun. Kremsantiyi sekerle
¢irpip igine kavrulmus badem ve findiklari katin ve ¢ikolatay! da katip karistirin, buzdolabina kaldirin. Soguk keki
enlemesine 3 kata kaesin. Gukur bir kabin icine yagli kagit serin, 2 parca keki serit halinde dograyip kalibin
kenarlarina déseyin, ortasini krema ile doldurun, Gizerinin son parca kek ile értiin. Zucottoyu 1-2 saat buzlukta
dondurun, slre sonunda servis tabagdina ters cevirin, kakao serpin, servise hazir.
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