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PRALINLI BAVAREZ

Kullanilacak malzeme:
1/2 litre siit,

125 gram toz sekeri,

5 yumurtanin sarisi,

2 yumurtanin aki,

125 gram pralin,

15 gram nisasta,

1 tutam tuz,

6 jelatin yapragi (12 gram),
1/4 litre ¢ig krema,

50 gram pudra sekeri.

Yapimi: Blyukge bir porselen kaseye toz sekeriyle ¢ig kremayi koymali. Késeyi iginde yarim kilo kadar pargalara
bélinmis buz bulunan bir kabin igine oturttuktan sonra i¢indekileri bir telle ¢irpmali. Gig kremayla pudra sekeri
birbirine karigip koyu bir krema haline gelinceye kadar ¢irpmali. Sonra kéaseyi buzdolabina kaldirmali.

Yarim litre sOtU 125 gram toz sekeriyle emaye bir tencereye koymali ve orta isili bir ateste vakit vakit karistirarak
kaynatmali.

BuyUkge bir porselen kaseye yumurta sarilarini koymali. Bunlari girparken 125 gram pralini katmali ve bunu
yumurtalara iyice yedirmeli. Pralin yumurta sarilarina yedirilince buna azar azar nisastayi serpmeli ve yedirmeli.
Nisastanin katilmasi sona erince sekerli kaynar st sicim gibi ince akitarak ¢irpiimakta olan karisima yedirmeli.
Bu is bitince késeyi iginde kaynar su bulunan atesteki bir tencerenin igine oturtmali ve ¢irpmaya devam ederek
bu kremay! koyu bir diigiin ¢corbasi kivamina gelinceye kadar benmaride pisirmeli. Benmarideki krema koyulasip
kaynayacak kivama gelince, soguk suda islatiimig jelatin yapraklarini sikarak suyunu giderdikten sonra
ufalayarak bu kremanin i¢ine atmali. Bir - iki defa daha karistirip jelatini kremaya yedirince kdseyi benmariden
almali, icinde buz parcalar bulutlan bir kabin ortasina oturtmali. Kremayi soguyuncaya kadar durmadan
karistirmali.

Bu arada iki yumurta akiyla bir tutam tuzu bir kii¢iik k&sede ¢irparak kar képugu haline getirmeli.

Jelatinli krema soguyunca peltelesmesini beklemeden yavas yavas karistirarak énce kar kdpigu haline
getirilmis yumurta akini kasik kasik katip yedirmeli. Sonra karistirmaya ara vermeden buz dolabina kaldiriimig
olan krema santiy'i katmali.

Karigimi, buzdolabinda en azindan dort saat sogutulmus bir bavarez kalibina bosaltmali. Bir spatulayla
dlzledikten sonra kalibi buzdolabina kaldirmali. Bavarez dolapta iyice donduktan sonra kalibi birkag¢ saniye
kaynar suda tutmali ve servis tabagina basasagdi ederek igindekini oraya aktarmali. Servis tabadini buz dolabina
kaldirmali ve servis vaktine kadar orada tutmali.
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