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CIKOLATALI VISNELI GALETTE

https://www.droetker.com.tr

Dolgu:

1,5 su barda@i dondurulmus ¢ekirdeksiz vigne
1 yemek kasigi toz seker

0,5 gay bardagi su

1,5 tath kasigi Dr. Oetker Misir Nisastasi
Hamur:

2 su bardagi un

0,5 ¢ay kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 poset Dr. Oetker Gourmet Kakao

1 cay bardadi Dr. Oetker Pudra Sekeri

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

150 g kip seklinde kesilmis soguk tereyadi

2 yemek kasigi soguk su

1 paket Dr. Oetker Bitter Cikolata Pargalari
Uzeri icin:

1 yemek kasigi Dr. Oetker Pudra Sekeri

Vigneleri bir tencereye alin. Uzerine toz seker, su ve misir nigastasini ilave edip iyice karistirin. Orta 1sidaki
ocakta karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca ocag kisin ve 1-2 dakika daha karistirarak pisirin. Sdre
sonunda ocaktan alin ve sogumaya birakin. )

Un, hamur kabartma tozu ve kakaoyu karigtirip derin bir kaba eleyin. Uzerine pudra sekeri, sekerli vanilin, kip
seklinde dogranmig soguk tereyadi ve soguk suyu ilave edin. Parmak uglariniz ile karistirin ve yogurun. Hamur
haline gelmeye baslayinca toparlayin. Yodurma stresini uzatmayin. Hamuru iki esit par¢aya bélin. Her birini
eliniz ile bastirarak hafifce yayin, stre¢ filme sarin ve buzdolabinda 20 dakika bekletin.

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin galigtirin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Hamurlar buzdolabindan ¢ikarin. Birini pisirme kagidi Gzerine alin ve merdane ile 25 cm ¢apinda agin. Hamurun
kenarlarinda 3 cm bogluk birakarak tzerine kirdan ile kalp sekli gizin. Pigirme kagidi ile birlikte kaldirip firin
tepsisine koyun. Gizdiginiz kalp seklinin tGzerine vigneli karigimin yarisini yayin. Uzerine gikolata parcalarinin
yarisini serpin. Kenarlarda bog biraktiginiz hamurlari kalp seklini bozmadan kaldirip vignelerin tizerine dogru
kapatin. Ikinci hamuru da ayni sekilde hazirlayip pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 35 - 40 dakika

Sdre sonunda firindan gikarin ve Gzerlerine pudra sekeri serpin. llik veya soguduktan sonra servis yapin.
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