ELVAN UYSAL BOTTONI

EMMA TEYZE'NIN
KITABI

AFLAR: DERYA TURGUT Ja,

YENI BASLAYANLAR ICIN
ITALYAN MUTFAGI

Emma Teyze'den yadigar kalan CIKOLATALI PUDING
yemek tarifleri defteri Elvan “Budino di cioccolato”

Uysal Bottoni'nin ga)/rETi. Der)/a 200 gr bitter gikolata, 125 gr seker, 1 kagik elenmis un, 4 yumurta ve

Tu rgut' un fotograﬂ arlyla bul usup 2 yumurta sansi, pudra sekeri, tereyag!.
i ot Yumurta sanlanni sekerle cirpin. Seker lyice eriyip yumurta kabarmall.
Yapi Kredi Yayinlar'ndan gikan e Gl gapn. Jekor bioo ey |

E T o K t b d| Kliglik bir tencerede bitter gikolatay eritin. Birkag damla su ilave ede-
mma eyze nin K\itaol adil bilirsiniz. Tum malzemeleri yumurtalann sansiyla kangtinn. Yumurta

b ir sanat eserine dOﬂU§tU beyazianni girpin, kivami bir képik elde edin. Yavagca kanstirarak
Ig:inde bu | U nd U gu muz su R ® hamura ilave edin. Bu iglem gok yavas olmali yoksa yumurtanin be-
g ebebiyle mutfakta uzZun zaman yazi soner. Kanigimi iyice yaglanmig ve un serpilmig bir puding kalibi-

na alin. 25 dakika 6nceden isitimig finnda pisirin. Pudingi bir tabaga
almadan 6nce iyice sogudugundan emin olun. Uzerine pudra sekeri

gecirdigimiz bu dénem basit

ama bir o kadar da lezzetli S

tariflerin yer a|dlg| |<itaptan Elvan'in notu Emma Teyze'nin puding olarak tanimiadigi bu tatl,

denemeler yapmak |g|n (_;OI( sufle ile kek arasi bir kivamda. Cikolatanin bagkahraman oldugu
gikolatall pudingde, ana malzemenin kalitesi fark yaratiyor. Via Ur-

U)’gUﬂ. bana'caki gig gikolatac Grezzo'nun %80 bitter gikolatasini kullandik.
Giulietta'nin yasiti kormsumuz Signora Scardocei “mukemmel” diye

Hozirlayan Lale Dagkiran
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