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CIKOLATALI FRANSIZ RULOSU

6 yumurta, aklari sarilari ayiriimisg
1/4 cay kasig vanilya esansi
225 gr pudra sekeri

50 gr kakao

Ici Igin:

100 gr ¢ikolata

2 yemek kasi§i su

450 gr santili Krem

Usti:

150 gr krema

Cicek sekerlemeleri

Nane yapraklari

33 x 21 cm. boyutundaki rulo kalibini yagh kagit ile déseyin. Yumurta sarilari, vanilya esansi ve sekeri krem
haline gelene dek ¢irpin. Eleyip kakaoyu da katin. Yumurta aklarini kar haline gelene dek ¢irptiktan sonra
karigima katin. Hazirlanan kaliba bosaltip, kbselere girmesine de 6zen.gbstererek diizgiin bir bicimde yayin.
Onceden isitilmis firnda 20 dakika ya da yumusak fakat bastirildiginda kabariklidini koruyacak duruma gelene
dek pigirin. Firinda fazla kalirsa, rulo bicimi verilirken kivrilabilir. Firindan ¢ikardiktan sonra gekmesi icin birkag
dakika bekledikten sonra bir yagl kagit yayarak onun Ustlne kalibi ters gevirerek ¢ikarin.

Cikolatayi parcalayip, kaynar su Ustiine oturttugunuz bir kabin iginde eritin. Dizgin bir gérinim alana dek
karistinip kekin Gzerine yayin. Gikolatanin tGzerine de Santili Kremi yayin. Rulo bigiminde kivirip servis tabagdina
alin ve Ustind torbadan kurdele bigiminde sikacaginiz Santili Krem ve sekerlemelerle, nane yapraklari ile
susleyin.
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