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BENMARI USULU CIKOLATA ERITME

Benmari (Bain Marie) Fransizca’dan dilimize gegmis bir kelimedir. Isiyla dogrudan temas etmesi istenmeyen
besinler icin kullanilan bir yéntemdir. Mutfakta sik¢a kullanilan benmari usul, ¢ikolata eritmenin de en saglikli
yoludur.

Once bir tencerede su kaynatilir. Su kaynayinca tencerenin Uzerine metal ya da suya dayanikli baska bir kase
yerlestirilir. Bu noktada dikkat edilmesi gereken en 6nemli puf noktasi ise, Ust tste gelen iki kabin birbiriyle
temas etmemesidir. Distaki kabin icine konulan, yani eritmek istediginiz malzemenin bulundugu kabin i¢ine su
girmemelidir. Eritilecek gikolatalar parga parca kasenin igerisine atilir. Su buharinin etkisi ile 1sinan kasede
cikolatalar yavas yavas erimeye baslar. Hepsi tamamen eriyene kadar yavas yavas karistirilir.
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