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Krema

Siit

Vanilya Gubugu

Taze Zencefil

Asama

Toz Seker

Yumurta Sarisi

Yaprak Jelatin

Alt Tabani Igin:

Toz Seker

Bal

Nescafe

Kestane Sekeri Sosu:
Kestane Sekeri

Taze Feslegen

Bal

Krema

Sifon Kek I¢in:

Beyaz Pralin

Yumurta Beyazi

Un

Tuz

Murekkep Baligi Mirekkebi _
Bronz Toz Boya (Keki Slslemek Igin)
Ust Cikolata Dekoru:
Kakao Yagi

Yag Bazl Toz Siyah Gida Boyasi
Beyaz Para Cikolata
Dekor Jelatini (Ekipman)
Sislemek Igin:
Frambuaz

Bogurtlen

Frenk Uzimi

Altin Gilek

Kumkuat

Tencereye krema, sit, vanilya gubugu ve rendelenmis zencefili ekleyip sirekli karigtirarak kaynatin.

Bagska bir tencerede yumurta sarilar ve toz sekeri kisik ateste sirekli karigtirarak kaynatmadan ilitin.

lliyan yumurta sarisi ve sekerin icerisine kaynayan diger karigsiminizi yavas yavas karistirarak ekleyelim. Suda
beklettiginiz yaprak jelatinleri de ekleyip karistirin. Yaptiginiz creme fontanayi iki ayr karistirma kabina esit
miktarda bolun.

Baska bir tavada toz seker ile karamel yapin en son igerisine bal ekleyin karistirarak biraz sogutun karistirma
kapilarindan birinde olan creme fontanaya yaptiginiz karameli ve nescafeyi ekleyip karistirin. Bardaklarin
tabanina esit miktarda doldurup sodutucuya atarak dondurun. Alt kisim donduktan sonra kalan zencefilli creme
fontanayi da esit miktarda Gzerine ekleyerek dondurun.

Kestane sosu icin, tavaya kestane sekerlerini alip kasik ile ezin kremayi ve bali ekleyip kaynatin. Feslegenlerin
yapraklarini ayiklayip ince ince dograyip igerisine ekleyin iyice kaynayip kivam alsin kenara alip bir miktar
sogutun. Donan creme fontanalarin Uzerine esit miktarda kestane sosu yayin. Tekrar dolaba atin.

Sifon kek igin, karistirma kabina beyaz pralin, yumurta beyazi, un, tuz, mirekkep bali§i mirekkebini ekleyip
iyice képurene kadar ¢irpin sifonun igerisine doldurup kapagdini kapatin. 2 adet gaz tlptni igerisine doldurun
karton bardaklara sikarak mikrodalga firnda 40 saniye 1 dk. Arasi pigirin ve bardaklari keserek kekleri
icerisinden ¢ikartin. Uzerlerini bronz toz boya ile kaplayin

Cikolata dekoru i¢in, kakao yagini eritip yag bazli toz siyah boya ile karistirin. Karistirarak sogutun dekor
jelatininin Gzerine firga ile yayin dondurun.

Beyaz para cikolatalari eritin. Bir miktar sogutup dekor jelatinlerinin Gzerindeki kakao yaglarinin tzerine ince bir
tabaka halinde yayin bardagin Gzerlerini kapatacak boyda bir cember ile ¢ikolatalar kesin.

Creme fontanalari dolaptan ¢ikartin cimbiz yardimi ile sifon keki bardagin orta kismina yerlestirin. Frambuaz,
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bogartlen, Frenk GzOmU, altin gilek ve kumkuat ile etrafini sUsleyin. Yaptiginiz gikolata dekoru ile Gzerini kapatin.

© lezzetler.com tarif no:161537 » adi:Crema Fontana « génderen:Domates Perisi * indirme tarihi:07.05.2024 - 00:06


https://img.lezzetler.com/yuklenen6/crema-fontana-161537.jpg
http://www.tcpdf.org

