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KRUVASAN KIRINTILI CIKOLATALI MOUSSE

https://www.milliyet.com.tr

1 yemek kasigi toz seker

2 su bardagi yogunlastiriimis krema

Yaklasik 1 su bardadi tath bitter ¢ikolata pargalari
1 tath kagigi saf vanilya 6zii

Uzeri igin:

Kruvasan kirintilari

Deniz tuzu

Sekeri ve 1 su bardadi kremayi orta boy bir tencerede isitin. Seker eriyene kadar yaklasik 3 dakika karistirin.
Atesten alin. Gikolata pargalari ve vanilyayi ekleyin. Pirlzsiz bir hale gelene kadar yaklasik 2 dakika karistirin.
10 dakika sogumaya birakin.

Bu arada kalan 1 su bardagi kremayi yaklasik 2 dakika ¢irpin.

Cirpilmis kremaya c¢ikolata karisimini 3 asamada ekleyin ve iyice karistirin.

Karisimi esit sekilde bir kabin igine yayin ve agzini gevsek kalacak sekilde kapatin. Daha agik bir doku igin 2
saat, daha yodun ve daha zengin bir doku icin 8 saate kadar sogutun.

Son olarak firini dnceden 200 derecede i1sitin. Kruvasani yaklasik 30 saniye boyunca ince kirintilar olusana
kadar bir mutfak robotunda parcalayin.

Kruvasan kirintilarini firin tepsisine esit bir tabaka halinde yayin. Kizarana ve gevrek hale gelene kadar 12 ila 14
dakika pisirin.

Yaklasik 15 dakika tamamen sogumaya birakin.

Servis yapmadan 6nce muslariniz 2 saatten fazla sogutulmugsa 30 dakika oda sicakligina gelmesini bekleyin.
Servis yapmak i¢in dogrudan bir kasik yardimiyla kaseden alin ve o sekilde cam kaselere bolistirin. Uzerini
Kruvasan kirintilari ve deniz tuzu ile Gzerini susleyerek servis edin.

Not: Cirpilmig kremayi gikolata karigimina mutlaka 3 agamada ekleyin. Havasinin sénmemesi igin mutlaka bir
spatula yardimiyla alttan tste dogru yedirin. Uzeri icin hazirladiginiz kruvasani 3 giin bekletip daha sonra
parcalara ayirin ve firinlayin. Béylece daha gevrek bir kruvasan kirintilari elde edeceksiniz.
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