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CIKOLATA SOSLU, MUFFIN (AVUSTURYA)

6 kisilik

MALZEME

200 g bitter gikolata,
150 g yumusak tereyagi,
3 yumurta,

90 g seker,

30 gun,

1 tutam tuz,

kaliplar igin tereyagi,
pudra sekeri,

200 g krema,

100 g beyaz c¢ikolata,

1 ¢corba kasigi portakal suyu.

1. Bitter ¢ikolatanin 175 gramini benmaride eritin. Eridikten sonra yumusak tereyagi karistirin.

2. Yumurta aklarini sarilarindan ayirin. Yumurta sarilarini 50 g seker ile beyaz, koyu bir krem elde edene kadar
¢irpin, unu ve ¢ikolatayi yedirin.

3. Firini 200 derecede isitin. Yumurta aklarini, kalan seker ve 1 tutam tuz ile képurtin. Yumurta képigi hamura
yedirin.

4. 6 degisik sekilli kalibi yaglayin. Hamuru kaliplara doldurun (kalibin Ugte ikisi dolu olmali).

5. Kaliplari firina strtin, kaliplari 10 dakika pigirin ve bir izgaraya alin.

6. Kremayi bir tagim kaynatin, beyaz cikolatayi kirin ve kremada eritin, portakal suyunu ilave edin.

7. Tabaklarin kenarlarina pudra sekeri serpistirin. Sosu tabaklara dékin, kekleri oturtun.

8. Kalan cikolatadan degisik susler yapin.
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