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DIVAN TATLISI

Malzeme (4 Kisilik):
Ekmek malzeme:
100 ml. Siit,

50 gr. Tereyagi,

80 gr. Un,

3 ad. Yumurta,

1/2 cay kasigi Tuz.
Krema malzeme:
250 ml. Sit,

75 gr. Seker,

30 gr. Tereyagi,

50 gr. Un,

1 ad. Yumurta,

1/2 paket Vanilya,
Cikolata sos:

200 ml. Sit,

50 gr. Kuvartdr,

50 gr. Pralin,

40 gr. Kakao,

1 ad. Yumurta sarisi,
1/2 tath kasigi Nisasta.

Tarif:

Ekmek: St kaynatilip, icine tereyadi katip eritilir. Sonra unu katip tel yardimiyla kisik ateste piserken yogrulur.
5-6 dk. sonra atesten alinip mikserde karistirilirken, yumurtalar yedirilir. Sonra sikma torbasi ile tepsiye sikilip,
sicak firnda 25 dk. pigirilir.

Krema: Sit, seker ilave edilip kaynatilir. Ayri bir kapta yumurta kirllip, kaynayan sttten ¢cok az ilave edilip, un ve
vanilya ile birlikte iyice cirpilir. Bu karigim ince tel stizgegten gecirilip, kaynayan site karistirnilir. Koyulaginca
tereyagi eklenerek kisik ateste pisirilip, sogumaya alinir.

Sosu: Sut kaynarken icine kakao, pralin ve kuvertQr ilave edilir. Nisasta suyun i¢inde eritilip, yumurta sarisi
karigtirilarak, site yedirilir. 25-30 dk. pigirilerek sogumaya birakilir. Hazirlanan ekmegin igine krema sirtliip
tabaga konur. Uzerine ¢ikolata sos dokilerek servis edilir.
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