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CIKOLATA SOSLU ARMUT TERIN

1,5 kg blyuk boy ve sert armut
Yarim su bardagi toz seker

1 adet limon

10 adet karanfil

6 corba kasigi su

Sos igin:

200 gram bitter ¢ikolata

200 ml krema

8 corba kagsiJi toz halinde
Tark kahvesi

Armutlarin kabuklarini soyup, gekirdek yataklarini temizleyin. Dilimleyip, lizerine toz geker, limon suyu, karanfil
ve su ekleyip 10 dakika kaynatin. Iginden karanfilleri alip, sogumaya birakin. Soguyunca blenderden gegirip,
derin dondurucuda 1 saat dinlendirin. Daha sonra yeniden blenderden gecirip, stre¢ filmle kaplanmig kare
seklinde bir kaliba bosaltin. Tekrar derin dondurucuya yerlestirip donana dek bekletin. Sos igin kremayi orta boy
bir tencereye alin. Kaynama noktasina gelince kiigiik pargalara bélinmus gikolatayi ilave edin. Cikolata eriyince
toz Tark kahvesini ekleyip, karistirin. Sogumaya birakin. Terini servis tabagdina alin. Uzerine soguk sos gezdirin.
Dilediginiz sekilde sUsleyip servis yapin.
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