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CIKOLATA KREMALI RULO PASTA

16 dilim hamur igin:

5 yumurta

5 yemek kasigi seker
5 yemek kasi§i su

3 yemek kasigi un

1 cay kasigi karbonat
1 tutam kabartma tozu
1 corba kasigi kakao
Surubu igin:

4 yemek kasigi su

75 gr seker

20 ml. sut

Krema igin:

300 gr sitld cikolata
400 gr tereyagi

8 yumurta sarisi

50 gr badem ezmesi
Pudra sekeri

Yumurtalarin sarisi ve beyazi ayrilir. Cok temiz bir kapta bir tutam tuz ile yumurta aki kar haline getirilir.

Sonra tahta bir spatula ile seker eriyene dek dikkatli bir sekilde karistirilir. Sonra suyu karistirip en son yumurta
sarilarinida tahta kasikla karistirin.

Kabartma tozu, karbonat, kakao ve unu bir kapta karistirip yumurtali karisima tepeden yagmur gibi ekleyin.

Bu hamurunuzun glzel kabarmasini sagliyacaktir. 12-15 dk. firinda pisen kek pandispanyasini sogutarak
dinlendirin.

Surup igin sit ve suyu isitip iginde sekeri eritin.

Krema icinse ¢ikolatay benmari usull eritip icinde tereyadini da karistirin. Yumurtalar tek tek eklerek ¢irpmaya
devam edin. Arzu ettiginiz miktarda sekeri de ekleyip glizelce karistirin. Daha sonra kremayi bir yerde de biraz
dinlendirin.

Bu arada pandispanyayi surup ile islatalim. igine gerekli miktarda kremadan siiriip rulo haline getirelim.

En son sutlni gene krema ile kaplayip badem ezmesi ile yaptigimiz sekillerle stsleyelim.
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