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CIKOLATA SOSLU VE AYVA TATLISI

https://www.elele.com.tr

3 ayva

2 cay bardag toz seker
2 su bardagi su

1 paket vanilya

Tabani igin:

1 paket tuzsuz peksimet
2 su bardagi toz seker
2 su bardagi sicak su
Muhallebi igin:

1 litre st

1 su bardagi un

1 su bardagi toz seker
2 paket vanilya

2 par¢ca damla sakizi
Sosicin

1 paket cikolatal sos

1 paket bitter ¢ikolatali sos
4 su bardag st
Sislemek icin:

File badem

Toz Antep fistidi

Taze meyve

Ayvalarin kabuklarini soyup kip seklinde dograyin. Seker, su, vanilya ile birlikte tencereye alin ve
yumusayincaya kadar pisirin. Peksimetleri dikdértgen bir kalibin icine tek sira seklinde dizin. Toz sekeri
tencereye alip orta ateste eriyinceye kadar bekletin. Seker tamamen eriyip karamel rengi alinca 2 su bardagi
suyu ekleyin ve birkag dakika kaynatin. Kepge ile peksimetlerin Uizerine gezdirerek dokin. Ayvalari kevgirle alip
suyunu stzdirerek peksimetlerin zerine yayin. Muhallebi igin sit, un, seker ve vanilyay karistirip orta ateste
muhallebi kivaminda pigirin. Damla sakizlarini ilave edip eriyinceye kadar karigtirin ve ocaktan alin. Mutfak
robotunda ilinincaya kadar ¢irpin. Muhallebiyi ayvalarin tGzerini kapatacak sekilde dékin. Gikolata soslarini
tencereye aktarin. Sutl azar azar ekleyip karistirin. Orta ateste koyulasincaya kadar pisirin ve muhallebinin
Uzerine doékin. Oda sicakliina gelince Gzerini streg folyo ile kapatarak 1 gece buzdolabinda bekletin. Dilimleyip
taze meyve, file badem ve Antep fistidi ile stsleyerek servis yapin.
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