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CIKOLATALI MOUSSE TART

4 yumurta beyazi

1 bardak seker

300 gr bitter ¢ikolata, pargalanmig
3 gorba kagigr Icim Tereyagi

5 bardak Igim Sef Krema

1 bardak cikolatali gofret, kirlmig
Tuz

Yumurta beyazlarini ve sekeri isiya dayanikli bir kapta, hafif sicak su tzerinde ¢irpin. Yumurta beyazlarinin
pismemesi ancak hafif isinarak kabarmasi gerek. 3-4 dakika elde ¢irptiktan sonra isidan alin ve hacmi t¢ katina
¢ikana kadar mikserle ¢irpin. Tereyadi ve gikolatay yine isiya dayanikli bir kap icerisinde karigtirarak eritin.
Tamamen eriyip karisinca isidan uzaklastirin ve dinlenmeye birakin. 2 bardak Igim Sef Kremay hafif sertlesene
kadar ¢irpin. Yumurta beyazini ilik gikolata karigimina yedirin. Spatula yardimiyla karigimi alttan Giste dogru
katlama hareketiyle karigtirirken diger elinizle kabinizi saat yéniinde déndurerek esit karigmasini
saglayabilirsiniz. Cirpiimis kremayi da ayni sekilde karisimda beyaz ¢izgiler gérilmeyene kadar nazikge
karigima yedirin. Yarim bardak kadar gikolatall mousse karigimindan tart hamuru Gzerine d6kip ylzeye esit bir
sekilde yayin. Uzerine ¢ikolatall gofretleri yaydiktan sonra mousse karisiminin geri kalanini ekleyin. Tarti
buzdolabinda bekletin. Kalan kremayi ve bir tutam tuzu elektrikli ¢irpiciyla orta sertlige ulagana kadar ¢irpin.
Orta sertlige ulagtiginda tartinizin Gizerine cirpilmig kremayi da yayin. En az bir gece buzdolabinda bekletin.
Uzerini tiragladiginiz gikolata parcalari ile stsleyebilirsiniz.
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