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BOL CIKOLATALI VE VISNELI TART

Hamuru igin:

125 gr tereyag

1 tutam tuz

1 paket Pakmaya Karbonat

9 ¢orba kasi§i Pakmaya Pudra Sekeri

7 ¢corba kagsigi un (tepeleme)

2 corba kasigi ince gekilmis badem tozu
Gikolatali dolgusu igin:

1 paket Pakmaya Cikolatal Portakalli Puding
2 su bardagi sut

1 paket Pakmaya Sitlii Parga Gikolata
1 gorba kagigi Pakmaya Kakao

Uzeri icin:

File Badem

Dondurulmus Visne

Pakmaya Pudra Sekeri

Hamuru igin tereyagdini kiip kiip dograyip derin cam bir kaseye alin. Kalan tim malzemeyi ekleyin. Purlizsiz bir
hamur elde edinceye kadar yogurun.

Hamuru iki orta boy tartélet kalibina veya buyUk boy tart kalibina elinizle bastirarak yayin. Fazla kabarmamasi
icin kiirdanla tabanini delmeyecek sekilde delikler olusturun. 170 dereceye ayarli firinda 15 dakika pisirin.
Gikolatali dolgusu igin Pakmaya Gikolatali Portakalli Puding ve sitl karistirin. Sos tenceresinde pisirin.
Pakmaya Siitllii Parga Cikolatalari ve kakaoyu tencerenin icine atin, gok kisik ateste, gikolatalar eriyinceye kadar
birkag dakika pisirin. Ocaktan alin.

Gikolatall karigimi tartdletlerin igine paylastirin. Oda isisinda yarim saat beklettikten sonra buzdolabina alin. 1
saat daha dinlendirin.

Tartdletleri servis yapmadan dnce istege goére yagdsiz olarak tavada kavrulmus file badem ve dondurulmus vigne
ile sUsleyin.

Aklinizda bulunsun: Dondurulmus vigneleri direkt pisirmeden yapmak yerine dilerseniz dnceden az nisasta, su
ve seker ile recel kivaminda pigirebilirsiniz.
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