<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BADEMLI BROWNIE

https:/naturelkaseyirdefteri.com

Tabani igin:

1 su bardag ¢ig badem

2 yemek kasigi pekmez

2 yemek kagsidi ham kakao

1 tath kasidi eritilmis hindistan cevizi yag

1 minik fiske tuz

1/2 gay kagigi gergek vanilya tozu veya 6z0tl (istege bagh)
Uzeri igin:

1,5 su bardagdi ¢ig kaju. + 2 yemek kagigi su

3 yemek kasig kakao

2 yemek kasigi keciboynuzu unu

3-4 yemek kasigi bal ya da hurma surubu

2 yemek kagigi eritilmis kakao yagi (yaklasik 25 gr)

2 yemek kagigi eritilmis hindistan cevizi yagi (yaklagik 25 gr)
1 yemek kasigi limon suyu

Ust malzemesi icin kajulari en az 4 saat suda bekletip, yikayip, stizin. Eger vaktiniz kisitliysa 15 dakika sicak
suda kaynatip, yikayip, stzebilirsiniz kajulari blendirdan gegcirin ve krema malzemelerini ekleyip karigtirmaya
devam edin..Alt tabani i¢in bademleri ve kakaoyu mutfak robotuna koyun. Bademler parcalanana kadar robotu
calistinn.Karigimin tizerine eritilmig hindistan cevizi yagi, pekmez, minik fiske tuz ve istege bagl vanilyay!
ekleyin. Robotu kisa galistirin. Gereginden fazla ¢alistirmamaya dikkat edin.Iri kum gibi olan karisimi kontrol
edin. Parmaklarinizla sikistirdiginizda birbirini tutuyorsa hazir demektir.taban karigsimini yaglh kagit serdiginiz bir
kaba elineizle bastirark yayin. Krema malzemesini Gzerine koyup buzdolabinda birka¢ saat bekletip servis edin.
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