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BITTER PARCA CIKOLATALI BROWNIE

100 gr tereyagi

1 paket Pakmaya Bitter Parca Cikolata

3 adet yumurta

50 gr Pakmaya Pudra Seker

1 cay bardagi sit

1 yemek kasigi Pakmaya Budday Nisastasi
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

2 yemek kasigi Pakmaya Kakao

1 su bardagi un

Sosu icin:

1 paket Pakmaya Bitter Cikolatali Sos
Yarim paket Pakmaya Bitter Parca Cikolata

Tereyagini gok kisik ateste eritin. Ocaktan alip Pakmaya Bitter Parga Gikolata[?ly1 ekleyin. Hizlica karigtirip
erimesini saglayin.

Mutfak robotunda yumurtalar ile Pakmaya Pudra Sekeri kdpik kdpuk olana dek iyice ¢irpin.

Situ ilave edin. 1 dakika daha ¢irpin.

Ayri bir kapta elenmis Pakmaya Bugday Nisastasi ile unu, Pakmaya Sekerli Vanilin[?]i ve Pakmaya Hamur
Kabartma Tozu[?nu harmanlayin.

Harmanladiginiz kuru malzemeyi yumurtal karigima ilave edin. Spatula ile alttan tste dogru havalandirarak tim
malzemeyi birbirine yedirin.

Karisimi yaglanmig dikddrtgen bir kalibin icine dékiin. 170 dereceye ayarli firinda, 30-35 dakika pisirin.
Brownie pisince firndan alin, tel bir 1zgara Uzerine aktararak iinmaya birakin.

Sosu igin Pakmaya Bitter Gikolatali Sos[?lu paket (izerinde verilen tarife gore pisirin. Ocaktan alir almaz
Pakmaya Bitter Parga Cikolata[?ly! ekleyerek eritin ve pltlrsiiz bir sos elde edin.

Hazirladiginiz sosu kare seklinde dilimlediginiz kekin tzerine dokerek servis yapabilirsiniz.
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