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VISNELI BAVARUAZ

Tugrul Savkar

3 adet yaprak jelatin

350 ml. ¢ig krema

30 gr. tozseker (2 ¢orba kasig)

150 ml. st

100 ml. vigne suyu

300 ml. pastaci kremasi

1 adet pandispanya (1 cm. kaliniginda)

Jelatinleri buzlu suya koyarak gevsemeye birakin. Kremayi seker ile ¢irparak kabartip, krem santiyi kivamina
getirin. Bir tencereyi 1/4'Une kadar kaynar su ile doldurup, kisik atese oturtun. Bu tencerenin Uizerine
oturabilecek bir kaba hazirladiginiz kremayi ve sttt koyup 60°C'ye kadar isitin. (Bu 8lcimu bir termometre ile
yapabilirsiniz).

Visne suyunu ve pastaci kremasini ekleyip, karistirin. Gevsemis jelatinleri sudan ¢ikarip stizdirerek karigima
katin. Karistirarak kabi benmariden alin.

Bavaruaz'i kaliplara doldurarak buzlukta dondurun. Donan bavaruaz'lari kaliptan tabaga gikarmak igin birkag
saniye kaynar suda tutun. Uzerine, blyukligine uygun kesilmis bir kat pandispanya koyarak kalibi bir tabaga
ters gevirin. Mevsim meyveleri ile susleyerek servis yapin.
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