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CIKOLATA SOSLU ZENCEFILLI KREM (ITALYA)

Cikolatal sos igin:

30 gr. kakao

20 gr. seker

1/2 tath kasigi toz kakule
100 ml. sit

100 ml. krema

1 tath kasidi nisasta
Zencefilli krema igin:

80 gr. taze zencefil

100 gr. seker

50 ml. limon suyu

4 yaprak jelatin

1 ¢cubuk vanilya

5 adet yumurta sarisi
250 ml. krema

4 cubuk seklinde zencefil sekerlemesi
8 adet madlen cikolata

Cikolatal sos i¢in kakaoyu, sekeri, kakuleyi ve sitl pUrizsiz oluncaya kadar ¢irpin. Kremayi kaynatin.
Cirpiciyla kanistirarak kakaolu karisimi ekleyin. Soguk suda erimis nisastayi da ilave edin ve devamli karigtirarak
1-2 dakika pisirin. Kremali karisimi buzdolabinda sogumaya birakin ve Ustiniin kabuk tutmamasi igin arasira
karistirin. Zencefili soyun, ince rendeleyin. Seker, limon suyu, 50 ml. su ve rende zencefili bir tagim kaynatin.
Orta ateste 5 dakika pisirin. Surubu soguduktan sonra siizgegten gegirip stzin. Jelatinleri soguk suda
yumusatin. Vanilyayl uzunlamasina ikiye kesin, 6zinU kaziyin. Yumurta sarilarini, vanilya 6zinG ve zencefilli
surubu, koyulasincaya kadar 10 dakika cirpin. Bir tencerede hafif sulu jelatinleri eritin, yumurtali karigima
ekleyin, 5 dakika buzdolabinda bekletin. Kremayi kati girpin, karigima ekleyin. 4 bardaga, en alta ve en Uste
zencefili krema olacak sekilde aralarina gikolatali sosu koyarak kat kat yerlestirin. Ustlerini kapatin, en az 5-6
saat (veya bir gece) buzdolabinda bekletin. Servis yapmadan 6nce kremanin Ustline kalan ¢ikolata sosunu
serpistirin, ki¢uk kesilmis zencefil sekerlemesi ve irice kinlmis ¢ikolata ile sisleyin.
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