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CIKOLATALI MUS

https://www.droetker.com.tr

Mousse:

1 paket Dr. Oetker Cikolatali Mousse
2.5 cay bardagi soguk st

Beze:

3 yumurta aki

2 su bardagi Dr. Oetker Pudra Sekeri
1 yemek kasigi misir nigastasi

1 yemek kasigi Dr. Oetker Kakao

Cikolatall Mousseu 2,5 ¢ay bardagi sit ile ¢irparak tarifine gére hazirlayin. 12 adet cam kaselere paylastirin ve
buzdolabina kaldirin. )

Yumurta aklarini mikserin ylksek devrinde 2-3 dakika ¢irpin. Uzerine pudra sekeri ve nisastayi azar azar ilave
ederek ¢irpmaya devam edin.

Bu karigimin yarisini krema torbasi yardimi ile yagl kagit serilmis firin tepsisine ki¢ik noktalar halinde sikin (1
cm ¢apinda).

Kalan kremaya kakao ilave edip iyice karistirin.

Bu kremayi da ayni sekilde sikip pisirin.

Elektrikli Mini Firin: 175°C (6nceden isitilmig)

Turbo firn: 175°C (6nceden isitilmig)

Pisirme slresi: Yaklasik 10-15 dakika

Elde ettiginiz bu iki renk bezeleri servise hazir olan gikolatall mousselarin tzerlerine tepeleme doldurun.
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