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CIKOLATALI KARAMELLI YILDIZLAR

https://www.elele.com.tr

400 gr tatlandiriimig konsantre sit
Kek tabani igin:

150 gr p6tibodr bisklvi

50 gr seker

50 gr kiyilmis badem

125 gr eritilmis tereyagi
Gikolatali krema igin:

300 gr bitter kuvertir ¢ikolata
150 ml krema

50 gr tereyadi

Kakao, Uzeri igin

Karamel yapmak igin firni 220 derecede isitin. Konsantre st cam firin kabina aktarin. Aliminyum folyo ile
Uizerini iyice kapatin ve kabi derin bir firin tepsisine yerlestirin. Kabin 2/3[Zsine gelecek kadar sicak su ekleyin ve
sutd firnda 1-2 saat karamelize edin (slre firin ve kaba gére degisebilir). Gerekirse su ilave edin. Kabi gikarin,
karamelli karisimi sogumaya birakin ve krema kivaminda ¢irpin. Istege goére buzdolabinda sogutun.

Kek tabani i¢in firin 1sisini 180 dereceye getirin. Biskivileri mutfak robotunda ufalayip seker, badem ve
tereya@iyla iyice karigtirin. Karigimi 12 adet kiiguk yildiz kaliba paylastirin. Hamurdan ki¢Uk bir kenar
sekillendirin ve bastirin. Firinda 10 dakika pigirin. Kaliplari firindan ¢ikarin ve sogumaya birakin. Karamelli
kremayi kaliplara paylastirin ve dagitin. Cikolatall krema igin kuvertir ¢ikolatayi dograyin ve bir kaseye alin.
Kremayi i1sitip kaseye ekleyin. Kuvertlr gikolatay! karigtirarak eritin. Tereyagini bicakla ki¢lk parcalara ayirin ve
ilave edin. Hizlica karistirin. Gikolatall kremayi kaliplara paylastirin ve kaliplari en az bir saat boyunca
buzdolabinda sogumaya birakin.
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