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ITALYAN USULU BEZE

MALZEMELER

150 gram sade ¢ikolata
3/5 su bardagdi toz seker
4 yumurta

1 ¢ubuk vanilya

2.5 su bardag sut

HAZIRLANISI

Yumurta sarilarini yarim su bardagi toz sekerle blendirda ¢irpin. 2 su bardagi siti

kaynatirken igine ¢ubuk vanilyayi katin. Biraz bekledikten sonra vanilya gubugunu ¢ikarin, kurulayip kaldirin.
Vanilyali sttd, karistirarak yumurta tozseker karigimina ilave edin.

Kremayi benmari usulli pigirin. Bu arada karigtirmayi ihmal etmeyin. Krema yeterince katilaginca, kabi soguk
suya tutun ve karistirarak sogutun.

Diger bir kapta bolca suyu kaynatin. Yumurta aklarini kar halini alincaya dek ¢irpip igine kalan 2 gorbakagig
tozsekeri katip, karnistirin. Yumurtal karisimdan 2 ¢orbakasidi alip suya birakin. lkisini de 30 saniye sonra
yavasca ¢evirip 30 saniye daha pisirin. KépUklenen yumurtalari sGzip bir bezin Ustiine koyun. Kremay!i kalan
sUtle sulandirip kaselere dokin. Yumurtalari paylastirin, Gstini rendelenmis ¢ikolatayla susleyip servis yapin.
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