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CIKOLATALI BAVAREZ

Kullanilacak malzeme:

4 yumurta,

4 fincan tozseker,

2,5 bardak stit,

2 su bardagi krem santi (veya 1/2 kg ¢ig krema),
6 yaprak jelatin,

1 limon,

125 gr toz durumuna getirilmis cikolata,

Yapiligt:

Jelatin soguk suda islatilir. SUt ve sadece sarisi rendelenmig bir tutam limon kabugdu kaynatilir. BlyUk bir
porselen kdsede yumurtalarin sarilari ve tozseker cirpilir. Seker eriyip karisim képdrince 1 su bardagi sicak
sUtte eritilmis cikolata tozu azar azar dékulerek ¢irpiimakta olan képuge yedirilir. Kalan sit de katildiktan sonra
porselen kése ateste bulunan kaynar suyun i¢ine oturtulur ve ¢irpmaya devam edilir. Soguk suda yumusatiimig
jelatin suyu sikildiktan sonra ufulanarak kremanin icine katilir. Jelatini kremaya yedirmek igin bir stire hizli hizli
¢irpilir. Sonra yavas yavas karistirilarak krema isitilir, iyice 1sininca kaynamasina firsat vermeden atesten indirilir
ve sogumaya birakilir. Diger tarafta bir krem santi hazirlanir veya ¢ig krema ¢irpilarak kabartilir. Sonra bundan
kasik kasik alinarak sogumus olan kremaya katilir ve yavas yavas karistirilarak birbirlerine yedirilir. Bir savarin
kalibi islatilir ve karisim bu kaliba bosaltilir ve hemen buzdolabinin en soduk yerine kaldirilir. 5 saat dolapta
birakildiktan sonra kalip dolaptan alinir. Kaynar suya sokup ¢ikarildiktan sonra servis tabagina bas asagi
edilerek igcindeki bosaltilir. Servis tabagi buzdolabina kaldirilir ve servis zamanina kadar orada tutulur. Servis
edilmeden dnce tabagin ¢evresi kurabiyelerle stslenir.

ML® Krem Sokola icin tiklayin
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