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CIKOLATA SOSLU SUTLAG

2 su bardagi piring

1.5 su bardagi yagsiz st

1 paket jelatin yada sade j6le
3 corba kagigi tozseker

2 su bardagi su

1/2 cay kasigi vanilya

2 corba kagsigi badem
cikolata sosu igin:

3 corba kasigl kakao

3 corba kagigi tozseker

1/2 su bardagi yagsiz ayran

Pirinci yikayip yarim saat tuzlu sicak suda bekletin ve stiziin. Kiiglk tencereye siti dékiin ve Uzerine jelatini
veya joleyi ilave edin. Jelatinler yumusayincaya kadar 1 dakika bekletin. Kisik ateste surekli karigtirarak
jelatinler eriyinceye kadar pisirin. Sekeri tencereye ilave edip seker eriyinceye kadar karistirin. Pirinci ilave edip
yumusayincaya kadar pisirin. Tencereyi atesten alip yumurta aki kivamina gelinceye kadar sogutun. vaniilyayi
piringli karisima ekleyin. Tencerenin kapagdini kapatip katilasincaya kadar sogutun. Cikolata sosu igin kakao ve
sekeri kiiglk bir tencereye dokiin. Ayrani ilave edip karigtirin. Orta ateste seker eriyinceye kadar pisirin ve
atesten alin.. Kliglik kaliplara paylastirin. Soguyan sitlaci servis tabaklarian ters gevirin. Gevresine hazirladiginiz
¢ikolata sosunu dokin. Kiyilmig bademle susleyin. Dilerseniz hindistancevizi ve az miktarda targin da
dokebilirsiniz.

Fotograf "Cagrusenbih” tarafindan génderildi. 12.06.2019

© lezzetler.com tarif no:1869 « adi:Cikolata Soslu Sitlag « génderen:Simal Yildizi « indirme tarihi:24.04.2024 - 18:41


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cikolata-soslu-sutlac-vt1610
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/cikolata-soslu-sutlac-1869.jpg
http://www.tcpdf.org

