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

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CHOCOLATE FUDGE

https://yemek.name

1,5 su bardag toz seker

3/4 su bardagi kahverengi seker
60 gram bitter kuvertuUr ¢ikolata

2 yemek kagsigi glikoz

3/4 su bardagdi krema

1/2 su bardagi st

40 gram margarin veya tereyagi

Kalibin alti ve yan yuzeyleri yagh kagit ile kaplanir.

Toz seker, kahverengi seker, cikolata, glikoz, st ve krema ocak Uzerinde kisik ateste, sekerler eriyinceye kadar
karistirilarak, kaynatmadan pigirilir.

Sekerler eridiginde karistirma islemine son verilir. Seker termometresi 116 dereceyi gésterene kadar veya ilk
kaynamaya bagladigindan itibaren 10 dakikallk stre sonunda kaynayan, sicak sekerleme ocak Uzerinden
tezgaha alinir.

Seker termometresi icinden ¢ikariimadan, dogramis olan margarin veya tereyag, kaynamakta olan
sekerlemenin icine atilir ve kesinlikle karistiriimaz.

Sicaklik 40 dereceye ininceye kadar veya sekerlemenin tzerini tamamen yag ile kaplanincaya kadar beklenir.
Sire sonunda tahta bir kasik yardimi ile 10 dakika boyunca karistirilarak sogutulur ve koyulasmasi saglanir.
Silikon spatula yumusak geldigi i¢in bu karistirma islemi igin tavsiye etmiyorum.

Mikserdeki en diisik seviye ise bu sekerleme icin ylksek bir devir sayiliyor. Bu ylizden sadece ve sadece tahta
kasik ve kol gucd...

Artik karigim tahta kasiga yapisip kaliyorsa ve siz karigtirmada zorlanmaya bagladiysaniz, sekerlememiz olmug
demektir.

Hazirladiginiz kaliba bosaltip, oda sicakliinda 3 saat kadar bekletilecektir.

Sire sonunda kiip olacak sekilde bicakla kesebilecek sogukluga ve kivama erigsmis olacaktir.
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