2 Su bardagi dévilmus findik

4 Corba kasigi toz seker

2.5 Paket krem santi

2 Su bardagi soguk st

1 Su bardagi pudra sekeri

4 Paket potibor biskivi

1 Corba kasigi tereyagi

150 Gr. bitter cikolata

1 Corba kasigi bal ya da recel suyu

# Teflon tavaya 2 gorba kasigi toz sekerle dévilmus findiklar konur. Orta ateste ¢evrilerek kavrulur. (¢ok az su
da eklenebilir.) # Findig1 baglamak icin, 1 kagsik bal ya da regel suyu katilir, karigtirilir, ocaktan alinir.

# Gukur kanstirma kabina 2 paket krem santi, pudra sekeri ve 1.5 su bardagi soguk st konur, mikserle ya da
¢irpiciyla kati kivam alana kadar cirpilir.

# Bagka bir kapta dévilerek ya da robotla biskuviler un haline getirilir, az 6nce hazirlanan krem ganti ile toz
bisklvi karigtirilir.

# Kavrulmus findikli karigim, diz bir kek kalibinin dibine diizglin olarak yayilir, kagigin arkasi ile bastirarak
ylUzeyi duzlestirilir. Uzerine biskvili, krem santili karisim diizguin olarak yayilir, buzluga konur, en az 3 saat
bekletilir.

# Bu slre sonunda donan karisim kaliptan ¢ikarilir, Gzerine tereyagi ile birlikte eritiimis bitter ¢ikolata bigakla
dlzeltilerek suralUr.

# Tekrar buzluga konur, yaklasik 1 saat daha buzlukta bekletilir.

# Yanm paket krem santi, yarim su bardagi sut, 2 kasik toz sekerle iyice ¢irpilir, buzluktan ¢ikan rokokonun
Uzerine sipatula yardimi ile dizlestirerek strulir, kalan krem santi krema pompasina konarak, degisik sekillerde
sikilarak suslenir.

# Ayrica arzuya goére suyu suzulmus regel tanaleri de rokoko Uzerine sis olarak kullanilabilir.

# Tath servis yapana kadar buzlukta tutulur. Servis yapilacagi zaman dilimlenerek ikram edilir.

Not: Rokoko énceden hazyrlanarak bir ay boyunca buzlukta saklanabilir.
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