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SURULEBILIR KREM GIKOLATA

Refika Birgdl

150 gr. Gig Findik

175 gr. Bitter Gikolata

175 gr. Stl Cikolata

3 corba kasigi Pudra Sekeri
2 corba kagsigi Findik Yagi

1 corba kasigi Kakao

1/3 adet Vanilya Gubugu

Tercihen kabuklu olan 150 gr findidi 1izgara+fan modunda yaklasik 10 dakika firinlayin. 175 gr bitter ve 175 gr
sUtlu gikolatanizi ben mari usuli eritin. Ardindan firindaki findiklarinizi ¢ikartin. Eger kabuklu kullandiysaniz
kabuklarini soyun. Bunu yapmanin kolay yollarindan birisi de findiklari iki bez arasinda hafif¢ce ovalamak.
Ardindan findiklari valso veya in love dograyicidan gegcirin. Bu iglemi findiklar sicakken yapmak gerekiyor,
bdylece yagini sicak olarak digari verecek ve kremamsi hali almasini saglayacak. Aksi taktirde karigiminiz
kesilme ihtimali s6z konusu. Once toz olana kadar gekin. Bundan sonra da araliklara durdurarak gekmeye
devam edin. Birkag dakika sonra tane tane halinden findik ezmesi kivamina dogru, oradan da iyice purtizsiz bir
kivama gelecek. Findiklar hala sicakken 3 gorba kasigi pudra sekerini eleyerek ekleyin. Sonra da 1 gorba kasig
kakaoyu ve 1/3[7]ind siyirdiginiz vanilya gubugunun gekirdeklerini ekleyin. Karigimin oda sicakliginda donmasini
azaltmak igin de 2 ¢orba kasigi findik yagi ekleyin ve son olarak dograyicidan tekrar gegirin. Gocukluk hatirasi
krem ¢ikolatinizin hazir olmasi igin son dokunus da erittiginiz ¢ikolatay! bu karigsima eklemek ve kasikla iyice
karistirmak. Keyifle yemeniz dilegiyle.
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