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VANILYALI PUDINGLI CIKOLATALI MOUSSE

https://www.droetker.com.tr

Cikolatal Mousse:

1 poset Dr. Oetker Cikolatall Mousse
250 ml buzdolabinda sogutulmus st
Puding igin:

1 poset Dr. Oetker Vanilyali Puding
2,5 su bardag sit

Uzeri igin:

4 adet ahududu

Iki renkli ¢ikolata rulolari

Soguk situ ¢irpma kabina alin ve Gzerine ¢ikolatall mousse karisimini ilave edin. Mikserin ¢irpici uglari ile énce
disuk, sonra yiksek devirde toplam 3 dakika ¢irpin. Kuplari kenarl bir tepsi veya muffin kalibina egik olarak
oturtun. Hazirladiginiz karigimi kuplarin yarisi dolacak gekilde paylastirin. Buzdolabina alin ve 1 saat bekletin.
S0tu tencereye alin. Uzerine pudingi ekleyin ve orta isidaki ocakta karistirarak pigirin.

Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve 2-3 dakika daha karistirarak pisirmeye devam edin. Ocaktan alin ve
karistirarak sogutun.

Kuplarin hazirlanigi ve servis )

Sdre sonunda kuplari buzdolabindan ¢ikarin ve bir tepsiye alin. Uzerlerine soguyan pudingi paylastirin ve
buzdolabinda 1-2 saat bekletin. Ahududu ve rulolar ile sisleyip servis yapin.
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