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CANIM BABAMA

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1-1,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
2 yemek kasigi Dr. Oetker Gourmet Kakao
1 yemek kasidi Dr. Oetker Bugday Nisastasi
100 g yumusak margarin

1,5 cay bardag toz seker

3 yumurta

0,5 ¢ay bardagdi sit

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin
Kaplama:

2 poset Dr. Oetker Seker Hamuru

Dr. Oetker Bugday Nisastasi

Dr. Oetker Jel Renklendirici - Mavi
Islatmak igin:

1 cay bardagi sit

1 cay kasigi ¢dzinebilir kahve

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Gikolatall Krem Santi

1 paket Dr. Oetker Bitter Cikolata Parcalari
1 cay bardagu iri kinlmisg findik

Kalip:

Dr. Oetker Tradition Serisi Kelepgeli Kalip (@ 18 cm)

Kelepceli kaliba pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C )

Un ve hamur kabartma tozunu karigtirip bir kaba eleyin. Uzerine kakao ve nigastay! ilave edip karistirin.
Margarin ve toz sekeri bir ¢cirpma kabina alin ve mikser ile 1 dakika ¢irpin. Uzerine yumurta, sut ve sekerli
vanilini ekleyip 2 dakika daha ¢irpin. Hazirladiginiz kakaolu un karisimini ilave edip kisa bir sire ¢irpin. Hamuru
kaliba alin, Gzerini dizeltin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 30 - 35 dakika

Sdre sonunda firindan ¢ikarin. 5 dakika sonra kaliptan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

1 poset seker hamurunu agip yumusayincaya kadar yogurun. Hafif nisasta serpilmis tezgahta merdane ile 1 cm
kalinhginda acin. Digme yapmak igin 1 cm ¢apinda 3 adet daire kesin. Daha kicUk bir yuvarlak aparatla
Uzerlerine basarak kenar gizgilerini olusturun. Ortalarina ikiser adet delik yapin. Papyon yapmak igin 3x20 cm
boyutlarinda bir serit kesin. Orta kismi i¢in 1x5 ¢cm boyutlarinda bir parga daha kesin. Papyon seklinde uglar
ortada birlestirin. Ortayi hafif toplayip kestiginiz pargayi sarin. Uclarina hafif su srerek yapistirin. Pecetelerden
rulo yapip papyonun iki tarafindaki halkalarin igine oturtun ve bu sekilde kurumaya birakin. Kalan seker
hamurunu ikinci poget seker hamuru ile birlegtirip yogurun. Gémlegi hazirlamak i¢in mavi jel renklendirici ilave
ederek yogdurun. Uzerini kapatip bekletin.

Soguyan kekin tizerinde bombe varsa bigak ile keserek diizlestirin. Keki enlemesine ikiye kesin ve Ust kat
taban olacak sekilde ters gevirerek servis tabagina alin. Stt ve kahveyi karistirip yarisi ile keki islatin. Krem
santiyi soguk st ile 2-3 dakika girpin. Gikolata pargalari ve findiklari ilave edip kisa bir siire karigtirin ve kekin
Uzerine yayin. Ikinci kat keki kapatin, pastanin tzerine elinizle baski uygulayip kenarlarindan hafif krema
¢ikmasini sagdlayin. Daha sonra ¢ikan kremayi spatula ile sivayarak kekin kenarlarindaki bogluklari kapatin ve
purizsuz bir ylzey elde edin. Var ise tabaktaki kek kalintilarini temizleyin ve pastayi buzdolabina alin.

Mavi renkli seker hamurunun yarisini yogurarak yumusatin ve hafif nisasta serpilmis tezgahta 1 cm kalinliginda
acin. Yakayl yapmak icin 12x20 cm boyutlarinda dikddrtgen bir parca kesin. Fazla bastirmadan ikiye katlayarak
uzun kenarlar birlestirin, daha sonra yuvarlayarak iki ucu yaka seklinde bir araya getirin. Gémlegin 6n kismi igin
1,5x15 cm boyutlarinda bir serit ve cep kesin. Kalan hamurlari ayirdiqiniz hamurla birlestirin ve tezgaha nisasta
serpip 1 cm kalinliginda ag¢in. Pastayi buzdolabindan ¢ikarin. A¢tiginiz hamuru merdane ile pastanin Gzerine
alin, elinizle hafif bastirarak Gzerini diizeltin. Kenarlarini elinizle hafif bastirarak duz bir sekilde yukardan asagiya
dogru keke yapistirin. Kenarda kalan fazla hamuru bigak ile kesin ve spatula yardimi ile pastanin altina dogru
yerlestirin. Hazirladiginiz yaka, papyon, cep, serit ve digmeleri pastanin Gzerine hafif su ile islatarak yerlestirin.
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