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VANILYALI BAVAREZ

Kullanilacak malzeme:

1 su bardagi tozseker,

4 yumurta,

2 su bardagi sut,

1/2 kg ¢ig krema (veya 1 poset krem santi),
6 yaprak jelatin,

1 ¢cubuk vanilya.

Yapiligi: Jelatin yapraklari soguk suya konup islatilir. SGt, vanilya gubuguyla birlikte kaynatilir, cubuk
¢ikarildiktan sonra sogumaya birakilir. Porselen veya cam bir kapta, yumurta sarilan ile tozseker iyice ¢irpilir. Bu
karisima, ¢irpmaya ara vermeden sit ince ince akitilarak katilir. Karigim birbirine iyice yedirilince kase, i¢inde
kaynar su bulunan atesteki bir kaba oturtulur (benmari usulll) ve karigtirmaya devam edilir. Kasedeki karigim
Isininca, jelatinin suyu iyice sikilp stiztldikten sonra ufalanarak icine atilir. Jelatin eridikten sonra, kaynamaya
baslamak Uizereyken, kdse kaynar sudan alinir ve sogumaya birakilir. Gig krema baska bir kapta ¢irpilir (veya
krem santi hazirlanir). Hazirlanan krema veya kaymak kasik kasik yumurtali karisima katilip, karistirlarak
yedirilir. Savarin kalibi islatilir ve karigim icine bosaltilir. Kalip buzdolabinin en soguk yerine yerlestirilir.
Buzdolabinda 4 saat kadar beklettikten sonra ¢ikarilir. Kalip ters cevrilerek, bavarez servis tabagina aktarilir
(kalip ters cevrilmeden 6nce, kaynar suya batinlip ¢ikarilirsa bu islem daha kolay yapilabilir). Tabak un
kurabiyesi benzeri malzemelerle suslenir ve soguk servis yapllir.
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