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CIKOLATA VE KESTANE PURELI KIBRIS COREGI

500 gr bugday unu

1 cay kasigi tuz

1 yumurtanin aki

1 paket Pakmaya Mayali Damla Sakizl Kibris Géregi Harcl
80 gr Pakmaya Pudra Sekeri

50 ml sivi yag

100 ml ik sht

135 mlilik su

100 gr kestane piiresi

Uzeri igin:

1 paket Pakmaya Bitter Pul Cikolata
2 yemek kasigi Pakmaya SefKrema
2 yemek kasigi yulaf kepegi

Hamur yogurma kabina unu eleyin. Uzerine Pakmaya Mayali Damla Sakizli Kibris Céregi Harci[?Ini dékiip
kasikla iyice karigtirin.

Daha sonra Pakmaya Pudra Seker[?]i, siitd, sivi yagdi, kestane piresini, tuzu ve yumurta akini ilave edin.

Olglll suyu azar azar ilave ederek yogurmaya baslayin. Pirlizsliz ve hafif ele yapisan bir hamur elde edinceye
kadar 10 dakika kadar yogurun.

Hamurun Uzerini 6rtiin, 1lik bir yerde yarim saat mayalandirin.

Hamuru bekletme sirecinde yeniden hafifce yodurun. Hamurdan 15 esit beze hazirlayin. Her bezeyi yaglanmig
kiguk kek kaliplarina paylastirin.

Bu sekilde Ilik bir ortamda yarim saat daha mayalanmaya birakin.

Hamurlar dnceden isitiimig 180 dereceye ayarli firinda 20 dakika pigirin.

Uzeri igin Pakmaya Bitter Pul Gikolata[?ly1 ve Pakmaya SefKremal[?ly1 benmari usuli eritin.

Pisen ¢oérekleri firindan alin, oda 1sisinda soguyunca Uzerine ¢ikolatall karisimi dokun, yulaf kepegini serpin. 1
saat beklettikten sonra servise hazir edin.
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