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Kitik Pasta

4 kisilik

Hamuru igin:

6 adet yumurta

1 cay bardagi su

1 su bardag seker
Ikibuguk ¢ay bardagdi un
1 paket kabartma tozu
2 corba kasiJi kakao
Crem patisserie igin:

Iki buguk su bardag st
2 adet yumurta

1 cay bardagi tozseker
Yarim ¢ay bardagi un_
1 ¢corba kasigi nisasta

BOUCHE DE NOEL (FRANSA)

20 gram bitter cikolata (kibrit kutusu blyuklaginde)

Oncelikle hamur igin gerekli tiim malzemeleri mikserde 2 dakika yavas, 5 dakika hizli devirde karistirin. ince bir
tepsiye bir parmak kalinliginda dékiin ve 200 derece firinda pisirin. Bu arada crem patisserie icin sutl kaynatin.
S0t kaynadiktan sonra sekerle ¢irpilmis yumurta, un ve nisastayi, yavas yavas ve surekli ¢irparak yedirin.
Kaynayinca hemen ocaktan alin ve ¢ikolatayi icine atarak erimesini saglayin. Soguduktan sonra telle ¢irpin ve
pisirdiginiz hamurun tzerine yayin. Hamuru rulo seklinde sarin. Uglarindan verev pargalar keserek, budak
g6rinimu verin. Kestiginiz pargalari rulonun Gzerine yapistirarak, agac¢ gérinimd verin. Uzerini krem gsanti ile

sUsleyerek servis yapin.
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