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CIKOLATA ZARFINDA PORTAKAL VE CILEKLER

https://cook.com.tr

Toz Seker 2 Su Bardagi
Limon Suyu 1 Corba Kasig
Beyaz Gikolata 80 Gram
Bitter Gikolata 80 Gram
Gilek 500 Gram

Portakal 2 Adet

Once 2 adet portakall yarim cm. genigliginde dilimledikten sonra dilimleri tekrar ortadan ikiye bélip yarim daire
seklinde kesin. Kesilen portakal dilimlerini, kabuk acilarinin gikmasi acisindan, bir tencerede bol su ile 10 dakika
kadar kaynatip suyunu dékin. Daha sonra tekrar tencerede 2 su bardagi su ile 2 su bardagi toz sekeri kaynatin.
Serbet kivamina geldigi zaman portakal dilimlerini serbetin icine atip agdalasma kivamina gelene kadar
kaynatin ve yarim limon suyu ekleyip karistirin. 1-2 dakika daha kaynattiktan sonra atesten alin. Kaynayan
portakal dilimleri biraz ilindiktan sonra delikli kepge serbetin iginden alip, firin 1zgarasinin Gizerinde kurumaya
alin. Dilimleri, 1 gece bu 1zgaranin Gzerinde kurutun. Ertesi giin, bir tencerede 80 gr. bitter ¢ikolata ve 80 gr.
beyaz cikolatayl benmari usulu erittikten sonra, kurutulmus portakal dilimlerini, sadece yarisini kaplayacak
sekilde erimis ¢ikolataya batirip, COOK Yagl pisirme kagidi serilmis firin tepsinize dikkatlice yerlestirin. Diger
tarafta yikayip, suyunu iyice slizdiguniz cileklerin de yarisina gelecek sekilde erimis ¢ikolataya batirip, yagl
kagida dizin. Gikolata biraz ilindiktan sonra tim meyveleri dizdiginiz tepsiyi buzdolabinda tercihan 2 saat kadar
sogutup, servis yapin.
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