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KARAMELLI ROKOKO

4 paket p6tibor biskivi

2 su bardagi dévulmds findik
4 corba kasigi tozseker

3 paket krema (600 ml)

1 su bardagi pudra sekeri

1 ¢corba kasid portakal suyu
1 ¢corba kasigi tereyagd

150 gram bitter gikolata

Dévilms findigi yapismaz yuzeyli bir tavada, 2 ¢orba kasigdi toz seker ile kavurun. Karigimi, yaklasik 10 cm
derinligindeki yuvarlak bir kalibin dibine, bastirarak déseyin. 2 paket krema ve pudra sekerini mikserle ¢irpin.
Portakal suyunu ilave edin. Biskuvileri mutfak robotundan gegirin ya da temiz bir posete koyup ezerek ufalayin.
Biskuviyi kremaya ekleyip iyice ¢irpin. Ardindan bu karisimi karamelize findigin bulundugu kaliba yavasca
doékin. Buzlukta U¢ saat bekletin. Daha sonra kaliptan muntazam ¢ikarip, servis tabagina aktarin. Gikolatay:
kisik ateste, tereyagiyla eritin. Dolaptan ¢ikardiginiz rokokonun Gizerine bigak yardimiyla sdrin. Tekrar buzluga
koyun. 1 saat sonra ¢ikarin. Kalan 1 paket krema ile 2 ¢orba kasigi toz sekeri birlikte ¢irpin. Bu siisleme
kremasini ya rokokonun tam ortasina yarim kire seklinde koyun ya da sikma torbasiyla sekilli sikin. Tekrar
buzluga koyun. Servis yapaca@iniz zaman buzluktan ¢ikarip dilimleyin.
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