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ZUCOTTO (ITALYA)

5 adet yumurta

140 gr. seker

50 gr.un

50 gr. nisasta

100 gr. kiyilmig badem
300 gr. ahududu

100 gr. kahveli ¢ikolata
600 gr. krema

2 paket krema sertlestiricisi
2 paket sekerli vanilin
Tuz

Yumurtalari, 80 gr. sekeri ve bir tutam tuzu koyulagincaya kadar 8-10 dakika girpin. igine unu ve nigsastayi eleyip
karistirin. 40x30 cm. blyukligindeki kagit serili tepsiye yayin. 200° C'de isitilmig firinin 2. rafinda 8 -10 dakika
pigirin ve hemen 20 gr. seker serpilmis mutfak bezinin Ustline ters gevirin. Kagidi dikkatlice ¢ikartin, keki
sogumaya birakin. Kekten 37x16 cm. 6l¢llerinde bir parga kesin. Alt kismi 5 cm. olacak sekilde 12 adet uzun
dggen kesin. Hacmi 2 It, ¢gapi 21 cm. olan bir kasey| seffaf folyo ile kaplayin. Uggenlerin uglari ortada hafif tist
Uste gelecek sekilde kaseyi kaplayin. Bademleri yagsiz tavada kavurun. Ahududuyu temizleyin, 80 gr. ¢ikolatay!
ince kiyin. 500 mi. kremay!, krema sertlestiricisi, 40 gr. seker ve sekerli vanilin ile kati ¢irpin. 250 gr. ahududuyu,
cikolatayi ve bademleri kremaya ekleyin. Karigimi, kaseyi kapladiginiz keklerin Gsttine yayin. Kalan kekleri
kiiclik parcalara kesip, kremanin (istiine yerlestirin. Ustli kapali olarak 3 saat buzdolabinda bekletin. Zuccottoyu
kaliptan ¢ikartin. Kalan 100 ml. kremayi kati ¢irpin, 20 gr. ¢ikolatayi rendeleyin. Pastayi; krema, ¢ikolata ve kalan
ahududu ile susleyin.

© lezzetler.com tarif no:8667 « adi:Zucotto (italya) « génderen:Ramazan « indirme tarihi:07.04.2025 - 09:13


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/zuccotto-italya-vt5760
http://www.tcpdf.org

