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KROKANLI VE MUZLU TAVUKGOGSU

1 paket Pakmaya Tavukgdgsu

2 su bardagi st (400 ml)

1 paket yulafli bisklvi

1 cay bardagi iri cekilmis ceviz ici

2 paket Antep Fistigi krokan

2 paket Antep Fistigi krokan

2 adet muz

Yarim paket Pakmaya Gikolatali Sos
1 su bardag@i sut (200 ml)

Tatli igin tencereye siiti aktarin. Uzerine Pakmaya Tavukgdgsu[2ni dokiin. Orta ateste, stirekli karigtirarak bir
tagim kaynatin. Kaynamaya baslayinca atesi kisin, birkag dakika daha pisirin. Ocaktan alin, iinmaya birakin.
Bisklvileri kum haline gelene kadar mutfak robotunda ezin. Iri dogranmig krokani ve ceviz igini ekleyip
harmanlayin. .

Biskvili karigimi yagdh kagit serili firin tepsisine ince tabaka halinde spatula ile yayin. Uzerine soguttugunuz
tavukgo6gsiini yayin. Oda isisinda yarim saat kadar beklettikten sonra dort esit dikdértgen parcalar kesin. Her
bir parganin tGzerine yarimsar muz dilimleri dizin. Rulo seklinde sararak servis tabagdina aktarin. Buzdolabinda
sogutup servise hazir edin. )

Cikolatali sos igin Pakmaya Cikolatall Sos[?lu sos tenceresine aktarin. Uzerine siitl ekleyin. Orta ateste, siirekli
karistirarak bir tasim kaynatin. Atesi kisip birkag dakika daha pisirin. Ocaktan alin, soguyunca istege gore
tatlinin Gzerine dékan.
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