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CIKOLATALI MUS
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200 gram bitter ¢ikolata

3 yumurta (sarisi ve beyazi ayriimis)

2 yemek kasigi toz seker

1 paket krema (200 ml)

1 tath kagigi vanilya 6z0td (istege bagli)

Uzeri icin: Taze meyve, rendelenmis ¢ikolata veya kakao

Bitter ¢ikolatayi kiigUk pargalara ayirin ve benmari usuld (bir tencerenin tzerine cam bir kase koyarak, altindaki
suyun buharinda eriterek) eritin.

Eridikten sonra kenara alip biraz sogumaya birakin.

Yumurta beyazlarini bir mikser yardimiyla ¢irpmaya baslayin.

Kdpliklenmeye basladiginda 2 yemek kasi§i sekeri azar azar ekleyerek iyice sertlesene kadar ¢irpin.

Ayri bir kapta kremayi mikser ile ¢irpin.

Kremanin ¢ok katilagsmasina gerek yok, hafifce yogunlagsmasi yeterlidir.

Eriyen cikolataya yumurta sarilarini birer birer ekleyerek karistirin. (Gikolata ¢ok sicaksa yumurta sarilari
pisebilir, dikkat edin.)

Cikolatall karigsima 6nce cirpilmis kremayi ekleyin ve spatula ile alttan tste dogru nazikge karistirin.

Daha sonra yumurta beyazlarini (¢ asamada karigima ekleyin ve her seferinde nazikge karistirarak hacmini
kaybetmemesini saglayin. )

Mus karigimini kiiglik bardaklara veya kaselere paylastirin. Uzerini streg film ile kapatip buzdolabinda en az 3-4
saat (tercihen bir gece) dinlendirin.

Tatlinizi taze meyveler (cilek, bdgartlen), rendelenmis ¢ikolata, findik veya kakao ile siisleyerek servis
edebilirsiniz.
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