Cikolatali dondurma ve brownie

Ingrédients

® 35g %70 kakao oranli bitter gikolata
* 30g tereya i

* | yumurta

* 40g toz eker

® 30g un

* 200g %66 kakao oranli bitter cikolata
* 250g tam ya | siit

® 4 yumurta sarisi

* 100g eker

* 2509 krema

Préparation
1. Sonunda dondurma makinemin kabini dondurucuya koyabildim, bu yiizden bu yaz igin yeni dondurma
tarifleri ile kar inizdayim!

2. Cikolatali &amp; brownie'li bu dondurma ile ba liyorum: kremsi ve cikolatali, brownie parcalari serpi tirilmi ,
yapimi ¢ok basit bir dondurmall

3. Her zaman oldu u gibi ev yapimi dondurmalarda, tadina tam kivaminda varmak igin birkag dakika nceden
cikarmanizi tavsiye ederim.

4. Malzemeler: Termometre Kenwood sorbet yapici kullaniyorum ve titanium ef robotuma uygun.

5. gindekiler: Caraibes &amp; Guanaja Valrhona cikolatalarini kullandim: web sitesinde %20 indirim igin
ILETAITUNGATEAU kodu (ba ).

6. Brownie: %70 kakao oranli bitter cikolata tereya 1 1 yumurta toz eker un Bir tutam tuz Damla gikolata
veya cihir inci veya iste e gére kuruyemi  Cikolatayi tereya 1 ile eritin.

7. Yumurtayi toz eker ile cirpin, ardindan eritilmi tereya 1 ve cikolatay: ekleyin.

8. Son olarak un, damla/inci cikolata ve tuzu ekleyin, ardindan yakla ik 1 ¢m kalinli inda bir tepsiye dékiin.
9. 180°C &nceden 1sitilmi firinda 5 ila 10 dakika pi irin, ardindan kiigik kareler halinde kesmeden &nce
so umaya birakin.

10.  Cikolatal dondurma: %66 kakao oranli bitter cikolata tam ya i siit 4 yumurta sarisi — eker

krema Cikolatay: yava ¢a eritin.

11. SGty isitin.

12. Yumurta sarilarini ekerle ¢irpin, ardindan iizerine sicak siti dokiin.
13. Tom kari imi tencereye geri dékiin ve ngiliz kremasi gibi 85°C'de pi irin.

14. ngiliz kremasini gikolatanin iizerine dskiin, pirizsiz bir kivam almasi icin kari tirin, ardindan tamamen
so utun.

15. Ardindan kremay ¢irpin ve cikolataya dikkatlice ekleyin.
16. Kari imi dondurma makinenize dékiin ve dondurma olu tu unda, brownie pargalarini yava ¢a ekleyin.
17.  Bir kaba dékiin ve dondurucuda saklayin.

18. Son olarak, kislahlari gikarin ve afiyetle tadini ¢ikarin!
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