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Cikolatali Mousse
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Sure: 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 15 Dakika
>> Pisirme Siuresi: Yok (Sogutma suresi: 2-3 saat)
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

[1] Ana Karisim igin:

200 gr bitter cikolata

2 yemek kasigi tereyagi

3 adet yumurta (aki ve sarisi ayriimis)
2 yemek kasigi toz seker

200 ml sivi krema

1 cay kasigi vanilin

M Uzeri icin:

¢ Rendelenmis cikolata veya kakao
e Cirpilmis krema (istege bagl)
e Taze meyveler (cilek, frambuaz vb.)

Yapihisi:
1. Cikolatanin Eritilmesi:

e Cikolata ve tereyagini benmari usull eritin, karistirarak plriazsuz hale getirin.
e Biraz ilimasini bekleyin.

2. Yumurtah Karisimin Hazirlanmasi:

e Yumurtalarin sarisini ¢cikolatali karisima ekleyerek karistirin.
e Yumurta aklarini ayri bir kapta mikserle kdpuk kopuk olana kadar cirpin, sekeri ekleyip
cirpmaya devam edin.

3. Krema ile Bulusturma:

e Soguk sivi kremayi da baska bir kapta cirparak kivam almasini saglayin.
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e Cikolatali karisima dénce cirpilmis kremayi, ardindan cirpilmis yumurta aklarini spatula ile
nazikce karistirarak ekleyin.

4. Servis:

e Hazirladiginiz mousse’u kuplara paylastirin.
e Buzdolabinda en az 2 saat dinlendirin.
« Uzerine kakao serpip meyve ve cirpiimis krema ile siisleyerek servis edin.

>> ipucu: Mousse'un hafif ve kabarik bir dokuya sahip olmasi icin yumurta aklarini
yavasca karistirmalisin, sert hareketler sondirur!
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