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CIKOLATALI MOUSSE

https://www.droetker.com.tr

Mousse karigimi igin:

150 g bitter ¢ikolata

150 ml stt (1,5 ¢ay bardag)
100 g toz seker

1 poset Dr. Oetker Jelatin

150 ml krema (1,5 ¢ay bardagi)

Bitter ¢ikolatayl benmari yéntemi ile eritin.

Siit ve toz sekeri bir tencereye alin ve arada karistirarak 2-3 dakika kaynatin. Slire sonunda ocaktan alin.
Bekletmeden jelatini ilave edin, eriyinceye kadar el ¢irpicisi ile karistirin. Karistirmaya devam ederek erittiginiz
cikolatay! azar azar ekleyin ve toplamda 1 dakika karistirin. Sogumaya birakin.

Kremay! ¢irpma kabina alin ve mikser ile 3-4 dakika ¢irpin. Soguyan ¢ikolatal karisimi ekleyin ve spatula ile
alttan Uste dogru karistirin. Kaselere paylastirin ve buzdolabina alin. 2-3 saat bekletin ve servis yapin.

AN e

© lezzetler.com tarif no:169815 « adi:Gikolatall Mousse « gonderen:gil « indirme tarihi:20.05.2024 - 17:20


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cikolatali-mousse-vt119012
https://www.droetker.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/cikolatali-mousse-169815.jpg
http://www.tcpdf.org

