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2 su bardag bitter gikolata

Ic kremasi igin;

3 adet yumurta beyazi

1 su bardagi toz seker

3 adet yumurta sarisi

6 yemek kasigi krema

1 yemek kasidi pudra sekeri
6 yemek kasigi mascarpone peyniri
1,5 su bardagi beyaz cikolata
Cilek sosu icin:

Yarim kilo cilek

1 tath kasidi nisasta

1 su bardag toz geker

Uzeri igin:

10 adet cilek

Cikolatalari benmari usull eritiyoruz. Bitter cikolatay! yadh k&dida yayiyoruz. 8 dakika dolapta donduruyoruz.
Kalip yardimiyla gikolataya disk sekli veriyoruz.

I¢ kremasi igin, Yumurtanin beyazi ve toz sekeri képurtiyoruz. Yumurta sarisi, krema, pudra sekeri,
Mascarpone peynirini ekleyerek ¢irpiyoruz. Benmari usull erittigimiz beyaz cikolatayi karisgimimiza ekliyoruz. 10
dakika dolapta bekletiyoruz.

Cilek sosu icin, cilek, seker, nisastayi blenderda 2 dakika ¢ekiyoruz. Sosu tencerede 5 dakika kaynatarak
stizgegten gegiriyoruz.

I¢ kremamizi sikma torbasina koyuyoruz. Disk seklinde gikarttigimiz ¢ikolatanin Gzerine kremayi ve gilekleri kat
kat ilave ediyoruz. Son olarak tzerine ¢ilek sosunu gezdirerek tabakliyoruz.
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