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KAKAOLU BAVARUAZ

1/2 kg st

175 gr toz seker

15 gr nisasta

5 yumurta sarisi

6 jelatin yapragi

1 kahve kagiJi vanilya
300 gr santiy kremasi
25 gram kakao

Bir tencereye; 5 adet yumurta sarisi, 175 gram toz seker, 1 kahve kasigi vanilya tozu ile 15 gram nigasta
kattiktan sonra bunlar telle bes dakika kadar dévilir, sonra dévilmus olan bu yumurta sarilarina azar azar,
kaynar bir halde bulunan 500 gram da st ve 25 gram kakao katilir ve bir taraftan da bunlar girpilarak sit
yumurtalara yedirilir.

Bundan sonra tencere orta 1sidaki atese oturtularak, karisim ancak kaynama kivamina gelinceye kadar telle
hizlica vurularak pigirilir. Sonra kremaya; 15 dakika streyle soguk suda birakilmis 6 adet jelatin yaprag:
katilarak tekrar birka¢ kez daha karistirilir, sonra da tencere atesten alinarak, karistirma suretiyle iyice
sogutulur. Krema pelteleyinceye kadar karigtirilir.

Soguyarak peltelesmeye yiiz tutmus olan bu kremaya; 300 gram da santiy kremasi katildiktan sonra bunlar
tekrar iyice karistirilir, sonra da bavaruaz kremasi yuvarlak bir kaliba dékuldikten sonra krema kaliba diizgiin
bir sekilde yayilir. Kalip buza gédmdlir ya da buzdolabindaki buzlugun altinda iki saat kadar birakilmak suretiyle
dondurulur.

iki saat sonra, bavaruazin kaliba yapisik olan yanlari bigakla siyrildiktan sonra kalibin alt kismi, birkag kez ilik
suya sokup ¢ikarilarak bavaruazin kalip igindeki yapisikhidi giderilir, sonra kalibin Gstline bir tabak kapatildiktan
sonra kalip alt st edilmek suretiyle tabagda alinir ve servis yapllir.
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