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CIKOLATA PUDINGLI VE FRENK UZUM KREMALI
MUFFIN

3 adet yumurta

% su bardagi toz seker

1 cay bardagi su

1 cay bardagdi sivi yag

1 paket Pakmaya Kakaolu Puding

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1,5 su bardagi un

Yanm su bardagi pirin¢ unu

>Uzeri icin:

1 paket Pakmaya Krem Santi

1 kii¢ik salkim frenk GzimU (10-12 adet kadar)
1 su bardagi soguk st

1 paket Pakmaya Bitter Pul Cikolata
Sislemek icin:

1 salkim frenk GzUmU

Yumurtalar toz sekerle birlikte kdplk kdpuk olana dek ¢irpin. Suyu ve sivi yadi ekleyin. 1 dakika daha cirpin.
Ayri bir kapta Pakmaya Kakaolu Puding[?]i, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?Znu, unlari harmanlayin.
Kuru karigimi yumurtali karigsima ekleyin. 1 dakika daha ¢irpin.

Kek hamurunu yagdlanmis kek kaliplarina paylastirin. 170 dereceye ayarli firnda 20-25 dakika pigirin.

Kek piserken bu arada Pakmaya Krem Santi ile soguk sitl mikserle yogun bir kivam elde edinceye kadar
¢irpin. 10-12 adet kadar frenk Gziiminden elde ettidiniz suyu ekleyin. Tekrar ¢irpin.

Sikma torbasina aktarip buzdolabinda bekletin.

Kek pisince firindan alin, oda i1sisinda sogumaya birakin.

Pakmaya Bitter Pul Gikolata[?ly| benmari usul( eritin.

Keki servis etmeden 5 dakika dnce, benmari usuli eritip oda isisinda soguttugunuz gikolatay dékiin, krem
santiden sikin. Hemen servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:138434 « adi:Cikolata Pudingli ve Frenk Uziim Kremali Muffin » génderen:osman aga * indirme tarihi:08.04.2025 -
07:30


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cikolata-pudingli-ve-frenk-uzum-kremali-muffin-vt101650
https://lezzetler.com/cikolata-pudingli-ve-frenk-uzum-kremali-muffin-vt101650
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/cikolata-pudingli-ve-frenk-uzum-kremali-muffin-138434.jpg
http://www.tcpdf.org

