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CIKOLATALI BAVARUA

150 gr eritilmis margarin

5 adet yumurta sarisi

2 su bardagi sut

2 paket 80’er gram bitter cikolata
500 ml. krema

1 su bardagi toz seker

1 cay kasigi vanilya

3 yaprak jelatin

1,5 su ¢ay bardagi soguk su

1 paket Krem santi

Bavarua hazirlamak icin énce ¢ikolatayi rendeleyelim. Jelatinleri yumugsamasi igin soguk suda bekletelim.
Yumurta sarilarini toz sekerle birlikte bir kapta ¢irpalim. Sit, vanilya, margarin ve rendelenmis cikolatayi bir
tencereye koyup, kaynama noktasina gelene kadar kaynatip bekletip ocaktan alalim. Sekerli yumurtalara, sicak
cikolatali sutl yavas yavas karistirarak ekleyelim. Karigimi tekrar atese oturtup strekli kanstiralim. Koyulasip
kagsiktan agdir adir akana kadar pisirelim ve tekrar ocaktan alalim.

Yumusayan jelatinleri sicak karigima ekleyip eriyene kadar karistiralim. Karisimi ince bir siizgecten gegirelim.
Ara sira karigtirarak sogutalim. Kaliplari sana yagi ile yaglayalim. Kremayi ¢irparak kabartalim ve soguyan
bavaruaza ekleyip karistiralim. Karigimi kaliplara paylastiralim. Buzdolabinda yaklasik 2-3 saat bekletelim.
Kaliplari dikkatlice ters cevirip servis tabaklarina ¢ikartalim. Krem santi ile sisleyip servis yapalim. Mini
pastalarimiz hazirdir.
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