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CIKOLATALI MOUSSE

https://www.haberturk.com

200 gram bitter cikolata

3 adet yumurta (sarisi ve beyazi ayriimig)
50 gram toz seker

300 mililitre krema

1 tath kasigi sekerli vanilin

Oncelikle bitter gikolatayl benmari usulii (gikolata dolu bir kabi kaynar su dolu bir tencerenin Gizerine
yerlestirerek) eritin ve sogumaya birakin.

Daha sonra yumurta sarilarini toz seker ve sekerli vanilinle birlikte hafif ve kremsi bir kivama gelene kadar
girpin.

Bu asamada kremayi ayri bir kapta sert tepecikler olusana kadar ¢irpin. Daha sonra yumurta beyazlarini ayri bir
kapta kati bir kivam alana kadar ¢irpin.

Bu sirada erimig cikolatayl yumurta sarisi karisimina ekleyin ve iyice karigtirin. Ardindan ¢irpilmis kremayi bu
karigsima ekleyin ve homojen bir karigim elde edene kadar dikkatlice karigtirin.

Son olarak, ¢irpilmis yumurta beyazlarini da ekleyin ve nazikge katlayarak karigtirin. Karistirdiginiz karisimi
kicUk kaplara veya bardaklara dékun.

Karigimi buzdolabinda en az 2 saat, tercihen ise gece boyunca sogutun. Soguttugunuz tathinizi dilediginiz
sekilde meyvelerle ssleyerek ve soguk olarak servis edebilirsiniz.

Not: Mousse tatlisi, Fransiz mutfagindan gelen hafif ve kremali bir tath ¢cesididir. "Mousse" Fransizca&apos;da
"k&puk" anlamina gelir ve bu tatl genellikle ¢ikolata, meyve veya kahve gibi farkli malzemelerle yapilabilir.
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