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KREMALI BEZE

MALZEMELER

2 Adet Yumurta Aki

1/2 Su Bardagi Toz Seker

1/4 Tath Kasidi Targin

125 gr. Eritilmis Sutstz Gikolata

YAPILIS TARIFI )

On hazrrlik olarak firini 150 derece isitalim. Iki adet firin tepsisini yagh kagitla kaplayalim.

Mikser yardimiyle yumurta aklarini kar haline gelene dek ¢irpalim. Sekeri azar azar ilave edelim. Her eklemeden
sonra tekrar ¢irpalim. Karisim koyu krema kivamin gelip, seker eriyene dek ¢irpmaya devam edelim. Targini
ekleyerek karigtiralim.

Hazirladigimiz karigimi bir krema sikacaginin icine dolduralim. Ucuna kig¢Uk yildiz ug takalim. 3 cm araliklar
birakarak yildizciklar tepsiye sikalim. 30 dakika kadar kitir kitir olana ve hafif sarimsi bir renk alana dek
pisirelim. Firini kapatip bezeleri iginde sogutalim.

Kremasi igin, ¢ikolata ve kremayi kiigUk i1slya dayanikli bir kaba alalim.

Kabi kaynar su konulmus bir bagka kabin icine oturtalim. Cikolata eriyene dek karigtiraim. Atesten alalim.
Yavas yavas karistirarak sogutalim.

Bezelerin arasina ¢ikolatadan sirerek minik sandvigler yapalim. (Dilerseniz Uzerine kakao serpistirerek hemen
servis yapabilirsiniz)

Ascinin Onerisi: Eger bezelerin arasina gikolatall hargtan siirmezseniz, birkag giin kadar saklayabilirsiniz.
Ancak saklamak i¢in hava almayan bir kaba koyun ve yagl kagitlara sarin. Dilerseniz siyah ¢ikolata yerine
beyaz cikolata da kullanabilirsiniz. Ayrica, ¢ekilmig karanfil veya farkl baharatlar da deneyebilirsiniz. Bezeleri,
pastalarda dekorasyon malzemesi olarak da kullanabilirsiniz.

ML® Kremali Kurabiye icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:5181 « adi:Kremali Beze « gonderen:Hale « indirme tarihi:21.05.2024 - 19:33


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kremali-beze-vt4166
https://tr.ml.md/kremali-kurabiye-vt368
http://www.tcpdf.org

