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KAHVELI GCIKOLATALI MOUSSE

160 g bitter ¢ikolata

20 g tereyagi

100 ml taze demlenmis kahve

3 adet yumurta

30 g toz seker (yumurta sarisi igin)
1 tutam tuz (yumurta beyazi igin)
Uzeri igin;

1 su bardag st

Kakaolu pasta tabani

Taze nane yapragi

Cam bir kase igerisine bitter ¢ikolata, tereyadi ve taze demlenmis kahveyi alin.

Arcelik Ankastre Ocak Uzerinde benmari usill eritmeye baglayin.

Spatula yardimiyla karigtirin ve eridikten sonra kenara alin.

Yumurta sarilarini ve beyazlarini ayirin.

Derin bir kase igerisinde yumurta sarilarini toz seker ile birlikte alip Argelik Rose Gold Eternity El Blender[?]i ile
¢irpmaya baglayin. lyice ¢irpildiktan sonra kenara alin.

Arcelik Multi Sef Profesyonel Mutfak Makinesi kasesi igerisine yumurta beyazlarini koyup bir tutam tuzu ekleyin
ve kdpuk kdpuk olana kadar ¢irpin.

lliyan kahveli gikolata karisimini yumurta sarili karisima yavags yavas ekleyip spatulayla karistirin.

Ardindan képuk olan yumurta beyazini azar azar alttan ice dogru bu karigima yedirin.;

Hazirladiginiz karisimi servis kabiniza dékdn.

Kaplari Argelik No Frost Buzdolabi[ZInda en az 2-3 saat dinlendirin.

Uzeri icin bir kasede kakaolu pasta tabanini elinizle parcalayin, Gzerine situ ekleyin ve kekin sitt emmesini
bekleyin.

Arcelik No Frost Buzdolabi dinlenen tatlinizin Gzerine hazirladiginiz sitle i1slatilmis kek pargalarini dékan.
Kaplarinizin tizerini de taze nane yapraklariyla susleyip servis edebilirsiniz.
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